82१५ 
ही... आधानक 
पाक विज्ञान 


( एडपाग'&8ा3२ & ९0प-ए४०७4 885४ ) 
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( निराभिष और अभिष ) 


सेखक : 
पृं० नृर्तिदराम “शुक्ल”? 


प्रकाशरू + 
पुस्तक मन्दिर, मथुरा। 


सम १४१०७ झूक्षय ) हा 


ष्ष्ट्‌ 
न्श्फिध्प 


आधुनिक 


पाक-विज्ञान 
भोजन-क्या और कैसे करें 
बे एज-+ 
साधारण थवस्था और स्वास्थ्य पाले व्यक्ति के लिए कम से कम 
इतना भोगन भ्रवश्य चाहिएु-- 


दूध--प्रातःकाल ६ बजे से लेकर सोने के समय तक एक सेर दूध 
पोना चादिए । प्रातःकाल थन के नीचे से निकलता हुआ ताजा दूध विशेष 
दिवफर द्चोवा दै । रात्रि को भौटा हुआ दूध पीना चाहिये । साँयकाल्न को । 
दूध में अदरक भौर शक्‍्कर या सघु छोड़ लेगी चादिये ) 
फल्--हरे पक्के, सूखे, जेसे भी फल मिले, रुचि के थलुसार, दोपहर 
के भोजन के बाद खाने ऋादिए । न हो वो कच्चो सूल्ली या गाजर ह्वी खा लेती 
(चाहिये || 
साधी--दोनों समय मिलाकर पाव मर भाजी का धवश्य सेवन करना 
चाहिये । जिसमें मोजन का तिद्वाई अंश भाजों तो घवश्य ही रहे । 
भश्न--चरकी के पिसे थाटे और झोलले के कूटे धावज्ञ का धाटा दो 
गाव, खावल झाधा पाव, दर आधा पाय । यह दोनों समय का मोजन है । 


सौरस--पी भौर दहो, ढेद धु्टक शुद्ू घो धाघा पत दी या एव 
ए म्दा । 


(६ १२ » 


धन्य +्चाधों छुटाँक शक्कर, शाधी हुटकि सका, चौयाई छेटाक नमक, 
ध्ष पाई सुशंक विशुद्ध गरम गणारी । 

सरसों, सूझी, धनिया, पोदीया शादि की धरो -परश्षियों दुगेटों, ऋदरस 
आदि की घटनी दोपार की अवश्य सेवन करें भरातकाज् हरी २ तुलसी या 
मीम की पक्तियाँ, चबायें । रफ शौघक हैं 

धाल--ठदद फा पौष्टिफ साना गया 2, परन्तु खादी होती है । काफी 
घो और अदरक प्रोड़ना चादिये | श्ररार की दाल सुलभ तथा लाभकारी है । 

समय--भोजन कब्र फरें--यह भी एक उतल्कन प्रायः छझगी रहती 
है। यदि आप सेंठे ब्रे काम करने वाले व्यक्ति थे, शारीरिक परिश्रम नहीं के 
बराबर करते है, तो श्रापकों भूरस कम लगेगी फलतः आप दिन रात में दो वार 
से अ्रधिक भोजन नहीं कर सकते । दुफ्तर में काम करने वाले बाबू लोग जा 
१० बजे दफ्तर जाते हे भ्रौर ४ बजे लौट थ्राते हैँ, उनके भोजन का समय 
नियम बँध जाता है | 

हिन्दुस्तानी जीवन सें श्रावःकाल को जज पान (वर कफास्ट या नाश्ता) 


दोपहर का भोजन और रात का भोजन-ये समय हैं भोजन के । ह 
मोटे रूप में, भोजन के सम्बन्ध में समझ लेना चाहिये कि जब पिछला 


भोजन प्च जाय और पेट खाली रहे तब भोजन करना चाहिये। भोजन 
देखकर भोजन के लिये लालयित, हो उठना ठोक नहीं, भूख हो तभी खाना 
व्वाहिये । चाहे पदार्थ कितना ही उत्तम क्‍यों न हो, हर दो भोजन के समय में 
क्रम से कम् ६ घन्टे का अन्तर अवश्य होना चाहिये। 

जलपान साढ़े साव बजे, भोजन दोपद्दर को एक बजे और राज्नि को. 
साढ़े आठ बजे का उत्तम होता दै। जिन्हें ६॥। बजे भोजन करके आ्राफिस जाना 
हो, उन्हें जलपान की लत छोड़ देनी चाहिये । उन्हें सांचकाल पांच या साह़े 
चार बजे कुछ खाना चाहिए, उ्रात्रि को १० बजे भोजन करना उनके लिये 
ठीक होगा । 
रूप--देर तक रक्खा हुआ भोजन न करना चाहिये । ऐसे भोजनों में ह 
बड़े उत्पन्न हो जाते हैं| जो दृष्टिगोचर नहीं होते, फिर भी स्वास्थ्य के लिये : 


रण 


(३) 


ह़ददर साबित द्वोते हैं ) देर सक पड़े रहने से मोजन में विष अत्पन्न दो जाता 
है। भोजन जब गरम ही रहे ज्ञ़भी कर लेगा उचित है। झाटा अधिक से 
भधिर एक भाद के भीतर का पिसा खाना चादिये । 
कपैसे यर्तनों में भोजन न रखता चादिये, क्योंकि हनका कपैलापन 
शौघ्र द्वी भोजन में मिलकर भोजन को दूषित कर देता है । ऐसे बर्तन कलई 
करा लिये जांय तो श््छा है । 
यहुव से खाद्य-पदार्थ दीनों में बन्द होकर धाजार मैं बिकते तथा मुरब्चे, 
धोज, पनीर, विस्कुट, इन्दें बहुत घुराना मत खरोदिये, चादे सस्ते ही क्यों न 
फमिलते हों, थे विपयुक्त हो जाते हैं 
| कभी-कभी फ़सलों में बीमारी फ्रैलजावी दै | यद बीमारियां भाजियों 
और प्नों में श्रविक् होती है । झतः भाजियों भर फलों को काट कर फॉक 
या दुकद़े कर देस लेने पर खाना या पकाना चाहिये । आलू में कभी कभी 
बोमारी क्षम जातो है। उसके मोतर काले काले दुस्ा पढ़ जाते दें बैंगन में मो 
"कीड़े हं।ते हैं । सेव, नासफावी, धाम, यूज़र थादि में फीदे पढ़ जाते दें । 
भोजन को निगलने के पूर्व उसे खूब चवाना चादिये ! ध्राप जितना ही 
, खबायेंगे आपका सेंद। टस भोजन की उतना दी शीध्र पचावेगा | फलत्त:रस रक्त, 
; भाँस, मज्णा थौर वीर्य बनने में सहुलियत दो जायगो ? जो भोजन श्राप निगल 
, ज्ञात हैं---घद देर में पचता है |! कभी ३ पचता भी नहीं, फलतः बंदर ब्रेझार 
दाता दे, उसझा रस भापके शरीर के लिए किसी काम का नहीं दोता! जो 
जप चदाकर भोजन नहीं करते उनके दांव कममोर द्वो जाते हैं, श्रपथ की 
आकायत सदा लगी रहती दे ! 
,.. भोजन क्म--भोजन कम के यरे में लोगों में विरोप भ्रज्ञान फैक्षा है ! 
कौनदी पस्तु पहले सायें और कौनसी बाद को--यद अधिकांश लोगों को नहीं 
मालूम, विशेषज्ञों ने तिम्नक्विखित ऋमत बताया है-« 
आरम्भ रसेदार भौर पतली चीजें 
क्रमश!- सजी थौर भारी सीठ, नमकोन, पेय नीराज्ल भारि फल 
प्रान, इलायची ( मुंह साफ़ करने पर ) $ 
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झलविलत दा, देव में साजर धकपा बी बोधावियों के भी बेता इन किया 


का आओ 
कीडाक ध्यलि की खिला! आह ऑीषाद के आतिविक शथे हि 


हा, थड आती 
भोजन मे मो दजिदतन काना धंदता दें ॥ धति दिल के आदतों थो ४ 
# ल्‍ .अ, के +्‌ नि की > 
इह्ते मई खामते; थाँदि आऋच्चे भी झर सो विं७किशद देगे महा दँते 
श्थू्‌ के | ही न 
४ के सिजोी मे डा चमधारीं से पड़ने थे सका चूह झवाय हीते सके 


दर ( 
डाटा पिडार #3 रिया उापा |, पह इुमारा शाता मे पथ्प इददाया डर | 


बज # 


है 4 | श अ + 
आव उसमे ही उत्तग आदि का, विद्वान मे विद्धान गिकिष्यक चुछा 


डा, 


परस्सु क्षय सके इतर खोगार झा दब्य दीडे मे कर में बीमारी देर होते में सद्ापरा 
गे मिधिंगी | 
यहि शाप डोझ एड से वाद्य बरयुओों का सेवन करते रे. सी बीधार 
आपके पास आगेती हो नहीं । थीआर को यह चष्छी गाद समझा देगा भादिए 
टसे अपनी पीमारी के दिनों में सो भोजन करने की दिया शा रहा #। खाद 
.. ध्याद रहित होते हुए उसे शयारध्प के फ़िए दिलझर ह। यटि यौमार ब्यकि 
हब समझ है, यप्ची या पूछ है, जिसके सामने सर्क भौर समख्दारों की दाई 
ने में सफदाता नहीं मिक्त रद्दी ६, मो ऐसे बीमार के घरवालों को चाहिए 


ऊ 


न 
_ हि बीमारो के दिनों में घर में चिकता घुरह्ठा तथा ब्यापक झूर में ऐसे भोजद 
जो बीमारी के खिए हानिकारक द्ो-न पकारये न साथे 
श्रायुर्वेदिक विकिस्सकों के ध्ुसार बीमारी मात्र में सट्टा मीठा तोखा- 
थे ३ साथ सर्देथा वर्जित कर दिए जाते दैं। नेक ऐसो बीमारियों तया ज्वरों 
“में श्रौपधि के श्रतिरिष्ठ किसी प्रकार का भो भोजन नहों दियां जाता । 
प्रमेद्द में--यदि रोगी प्रमेद्द से पीड़ित है, धातु दुर्वक्षता भागई कै, 
सवप्नदीप का विदार है तो उसे निम्नलिप़ित वर्जित दै ! 
खटाई, मिठाई, मि्े, थरालू , चरफ गरम प्रेय यथा चाय काफी, 
उत्तेजक पैय यथा शराब थादि। 
क्या खाये--गाय का घारोष्ण दूध, धुद्थी उदद की दाल,पुराने चावज्ष 
मूँग की दाल, शीठक, जल । 
सन्दाग्ति मैं-(यर्जित) कच्चे व सरिष्ट भोजन, धी या तैल से बने पाक । 
( विधानित ) हरे ( ताजे ) फूल, हरीविढी, प्याज, पाझके सब्जी, 
पक्की इमलो, कागजी नोबू । 
स्दास-कास--में वर्जित घूम्रपान सैस या बकरी का दूथे, गरिष्ट सोजन, 
चावल, तथा शीत गुण प्रधान भोजब । 
( विधानित ) गेहूँ रो रोटियां, साय का दूध, मधु, परवन्न को भाजों, 
लहसुन, सूखे फल्ष अंगूर, अदरक का मुरब्धा 
रक्त क्षीणवा में ( वर्जित कढी, उद़द को दा, विद्वार गर्भावस्‍था में 
- पढाई, मिच्े, नमकीन मिठाईयाँ थादि । 
* ( विधानित ) गेहूँ की रोटियों, सूँग की दाल, पजे फल इमैंगो 
जू, कथा प्याने शुद्ध थी, साय का धारोश्य दूध रक्त शो पेय, धासव / 


फफ्र और सॉँसी-( पमित ) अधिक धूप, अधिक शीत, दी, 
चावल | 


. '. ( विधानित ) गेट की रोटी, उड़द की दाल, अरहर, मूँग पकरी का 
दूय, परवल, हरे शारू, क्षदसुत, अदरक, सॉट लव डष्ण जल | 


जलने पर---अले हुए रोगो को दूथ, सावदाना या सूजी दूध में पका 
कर दो । 


(६) 


| पक्ताघाव में-यदि पक्ताधात या पीठ में फोड़ा हो तो गेहूँ की * 
और दुलिया दो परवल्न की भाजी खिल्ाओरो । अधिक नमक मिठाई मत 


स्थाई अपच-स्थाई--पच के रोगी को प्रति दिन हरीति ( हर ) 
सेवन कराना- चाहिये । प्रावःकाल सात छोटी हरीति चबाकर पीनी चाहि 
* व्यायास का अभ्यास डालना चाहिये हर मौसम के परिवर्तत पर , जुलाब हद 
चाहिए । गरमी के दिनों में प्रातःकाल.दूध की जस्सी पीनी चाहिये। 
सन्तरा, पपीता, अ'गूर का शर्बंत पीना चाहिये । कम खाना चारहि' 
दाहक व गरिष्ट भोजन न करना चाहिये । 


ज्वर में--ज्वर में उपवास करना चाहिये) ऐसा शआयुर्वेदिक' चिकिप्स$ 
प्रायः कहते हैं । यदि रोगी को भूख अधिक लगे तो उसे दूध, साबूदाना परी 
कर दो । नमकीन चाहता हो तो कागजी नीछू नमक और काली मिर्च दो 
मुनक्‍्का भूनकर दो । जलपान के समय तुलसी का पत्ता और काली मिच दी । 


अतिसार में--वेल का शरबत, गूलर की भाजी, जौ का दुलिया पकों 
कर दो | " 


कोई भी बीमारी हो, उचेजक, मत्यमूत्र--बाधक, दाहक शआददि 
भोजन मच दो । झ्ूग की दाल पुराने चावल पर इलकी भाजी गेहूँ की खूब 
पतक्की रोटियाँ ये व्यापक पथ्य हैं । 


.. जब शाप अधिक चिन्तिव हों उदिग्न क्रीधघाँषघ याकासान्थ हों, भोजन 
५ कक र् ( 
म करें । चित्त शांत हो वातावरण अनुकूल द्वो स्थान स्वच्छ भोर निमत्ष दो 
कोई घृणित या वीभत्स दृश्य सामने न हो, भोजन करने येंठे । 
स्वाद लेकर, चबाकर भोजन करें आस छोटें २ लें। प्रतियोगिता में 
या जरदबाजी में पढ़ कर बढ़े आस न ॒ लें । 
नाक तक भोजन मत करो | दो रोटी की इच्छा बचाकर थात्र छोड़ 
दें । कूठन न यघचे इसके बिये पद्दिक्ते से सत्तक रहें । 


सोमनौपरान्त किसी प्रकार का शारीरिक श्रम न करें | कमा से कम 


अत न 


( ७०) 


परद्रद मिनट चक अपने को दुनियाँ से दूर रकक्‍खें॥ भोजनोपरात्त जधुशट्ठा 
जाँय, सरपश्चात्‌ बाण करवट लेटे रहें कमी अपच न होगा। 
भोजन के परचात्‌ स्‍्तान बिधार वर्जित है। 


पानी 


घिशुद् खाथ, ( घन्‍न भादि दोष रहिस ( जछझ / अए0र दपस्थ्यक्र 
धायु-ये ही हमारे स्पास्थ्य के लिये भावश्यक दैं। 
खाद्य चादे झ्ितगा दी विशुद्ध श्यों नहीं, यदि पीने का भक्ष दूषित दै 
हें। आपका स्वास््य कभी ठीक नहीं रद्द सकता 
, खेद है, कि दम खाने को भोर तो भधिक प्यान देते दें, परस्तु पानी छी भोर 
से उ्पेदित से रद्रते हैं । बहुठ कम लोग जानते दें कि दूषित जल का स्वास्थ्य 
* पर छितगा हानिकर प्रभाव पढ़ता है। 
हम पिना भक्त दो थार दिन छक रह भी सकते हैं, परन्तु पानी+- 
इसके बिना हम नहीं रद सफते । इसारे शरीर में पानों का श्रधिझ भाग है। 
शरीर में ६ और ७ प्रनुपात से जब रहता दै यदि शरीर नौ सेर दे तो पानों 
सात सेर होगा । >- 
कोग भष्छे पानी का लाभ यहुत कम जानते हैं। यदि जानते होते 
हो पानो का जल सस्ता, सद्दीदों हरू बिना मते मिट्टी या छोदे के बर्तनों में 
/ पुराने मिट्टी के दूं में, मोरो के पास म रएते । घन्दे सालामों शहर, शद्दर 
3 गन्दे तालायों शहर के गन्‍्दे भाग में बहने घाज़ो नाबियाँ था पत्ारायों 
बिका जगक के कुँझों का जल कभी भी न पीते । सेरुदों बीमारियों दूषित 
अल से उत्पन्न होतो हैं, शिशूचिका व मल्षेत्या भारि मझोप अन्न दो के सहारे 
अधिक झाकमण करते हैं। £ 
भापने भी सुना होगा--'उन्हें दादी लए शदा' स्दास््य के अनुऋूड 
दानो मे मिछ्तने से प्रति दप करोड़ों स्यक्ति धोमार पहठे हैं। डिवने शड़े 
दुःख सो बात है कि इम शद जल्न के महय को भज्ञ छेडे हैं।. 


( म् ) 


दि आपको कभी बह्रिकाश्षम जाने का संयोग मिल्केगा, तो श्राप ढ़ 
जज्ञ का महर्व अवश्य समझ जायेंगे । याद जल्ल ग्रापका लद्धमन फूजां 
आगे मिलेगा | इतना मीठा श्रौर स्वास्थ्यकर जल झन्यत्र कम मिलता ६ 
जाप कच्चा चावक्ष खाकर पानी पीय तो एानो हटा सीटा लगेगा । रागनहिं 
जक्ष का स्वाद ऐसा ही होना चाहिए, परन्तु गग्गजत्त का ऐसा ख्न्‍्यन शु्द 7 
सबको सब काल तो सुक्षम नहीं हो सकता श्रस्तु जल को वक्षानिक विधि * 
शुद्ध कर लेना चाहिये । 
निम्नलिखित जन्न पीना वर्जित दै-- 
१-छोटी घावली का ! 
२-ऐसे कु ए का जिसका पानी कभी ने मिकाला गया हों, या बहुत हें 
निकाक्षा जाता हो । 
३-ऐसे कुए का जिसमें ऊँची जगह न होने के कारण वरसात का पानी # 
जावा हो । 
४-बरसातो नाले का । 
४-नदी के उस भाग का, जो जनपद के उस भाग में बद्ददी दो जहाँ हो 
शोचादि से निशत होते हॉ। ; 
६-उस जलाशय का जहाँ पशु स्नान करते हों, घोवी कपड़े साफ़ करते # 
शहर के गन्दे, नाले गिरते हों, कारखाने का रजीज्ञ पानी बहता #। 
७-महासारो, विशुचिका आदि भ्रकोपों में हर जलाशय या छुए का। 


पान्नी साफ करने की विधि 


'यदि शुद्ध जल न सिल्ले तो दृषित जल को निम्नलिल्षित रीति पेड 
करलो । मिट्टी के ताजे दो बतन लो, एक में पानी मरदों दुसरे को दागी 


, रक्‍खो । भरे बेसन को तिपाई पर रखदो । तिपाई और वतन दोनों की पी 


सें सूराख होना चाहिए । बततेन का सूराख खूब पतल्ला हो। उस सूराख * 

कपड़े को एक पवली सो बत्ती डाल दो। अब. खाली बर्तन उनके नी 

रखदो । जल बूद २ टपकना चाहिए घार न निकलनी चाहिए । यहिं * 
दूषित रहा हो तो पहिल्ले कपड़े से छानकर खौला लेना चाहिए) | 


(६) 


इससे मो भधिक शुद्ध करमा हो सो खाली दत्त के सुंद्द पर घास 
ही परपरो डजिया रतिए, दक्षिया में मोटा कपड़ा शिव्वाइपे। फिर दलिया में 
घूज रहित लकड़ी के साफ कोयले या घालू रप दोजिये। इससे छनकरूर जो 
जज निऊद्चेगा धइ्ट बहुत शुद्ध होगा। 
इस पानों को भरयम्त साफ़ पायों में तिपाई पर रफ़िए। यदि तिपाईं 
न हो तो एक फुट ऊँबो बालू विदाइर रपिए। स्तन के सु में कपद? 
बाँध दोजिये या दबरून लगा दौजिये। 
पानी भौटाते समय कश्ा हरा भ्राॉंसला और पोटा परमैगरेट दोड़ 
दे वो पानी स्वास्प्य वर्धक व दोप रहित हो क्षायणा । दस सेर पानी ोद्े 
» चूँद इश्र दीह देने से पातो सुगन्धित हो जाता दै। 
प्यास चादे गर्मी में लगे या जाड़े में, शीतल जछ से हो शुभती है। 
ज्षाद्रे में सभी गरम पानी न पी । 
देद्वाक में रहने यादों को पानो के विपय में ख्ृय सतर्क रहना चाहिए । 
नगयें में जद-गर्शों जब्न का प्रयन्ध्र हो गया है, वहाँ फिप्टर किया हुआ 
शुद्ध जक्ष मिलने लगा है) ऐसे हुए का जल जो स्व गहरा हो, जिसमें 
' लारापन ने हो, स्वास्थ्य की दृष्टि से उत्तम होता है। 


निराहार 


जितने मनुष्य सपाते-खाते मरते हैं, उतने बिना लाए नहीं | खाने से-+ 
विशेषछर अ्रधिक साने से हो मनुष्य बीमार पड़ता है । इसलिए जदाँ वाने के 
लिप आप दिन राव छगे रहते हैं, वहों भाप न खाने के लिए भी कुछू नियम 
रखें तो आपका स्वास्थ्य और भो ठोक रद्देगा । 
हमारे पूर्वजों ने निराह्वार के महत्व को बखूरी सममय था दसीकछषिए 
उन्होंने लपवास रफने के नियम "व्रत! को धामिऊ रूप दे दिया था, ताकि 
[लोग धर्म की मर्यादा के कारण धत रक्‍्सा करें । इनका धार्मिक मद्दाव चादे 
ह0)। ऊुद दो परन्तु स्वास्थ्य के लिए धत (उपयवार) रफना भ्रत्यन्त आवश्यक है । हे 
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सोटै रूप में प्रत्येक स्वस्थ्य व्यक्ति को सप्ताह में एक दिन ३ घं 
ओर पखतवारे में एक दिन २४ घन्टा निराहार रद्दना चाहिए । 

जिस दिन उपवास से रहना हो, रातको हल्का, किंतु पुष्टि कर भोह 
करना चाहिए । उपवास के दिन प्रातःकाल सूर्योदय के प्रथम स्वान करे तेरे 
से प्याज का कष्ट दर हो जाता हैं। ः 

कक उस दिन अन्त या जल छुछु भी ग्रहण न करना, प्रशमश्न णी * 

निराहार रहना है । 

प्रातःकाल फलों का रस ले लेना, द्वितीय श्रेणी का गौरस वा शव 
शर्बत पीना, द्वितीय श्षे णी का और फलाहारी भोजन खा लेना निर्कप्ट # ण 
का करत [ उपहास ] है। हे 

सुस्वास्थ्य के लिए प्रथम दो प्रकार के उपवास उत्तम दें.। “उपवात * 
दिन मेंदे को आरास करने का अवसर मिल जाता है, इस आराम के वाई 
उसमें नई शक्ति आजाती है और वह भोजन पचाने में अधिक सफर 
होता हे 

चालकों को--अ्रधिक शारीरिक श्रम करने वाली, गर्सिणी या 4 
को बल पूर्वक उपवास न रखना चाहिए । इनके लिए भूखे रहना ही हानिकारक 
है। जिनको अन्न न पचता हो, जिन्हें ज्वर हो, जिन्हें कोई >< घार्मिक के 
करना हो उन्हें उपवास करना झावश्यक है । 

उपचास के दूसरे दिन--एकाएक भोजन पर टूट न पड़ना वाहिए। 
खूब मलसल कर स्नाद करने के वाद फ़लों के शर्बत घारोप्ण दूध, घी, काली 
मिर्च, मिन्नी में मिलाकर या सन्‍्तरा से नाश्ता करता चाहिए । खाली पेट 
केवल जल न पीना चाहिए । 


रा 


विश लल एक भतक मिल 2०. आं 
» धार्ध्षिक कृत्य व पवित्र त्यौहार पर शत रखना चाहिए, ऐेंती ' 
धमशान>ं की थ्ाज्ञा दे । भोजन कर लेने से शरीर में विकार उत्पन्न ही जाती 


ली, 
.. « : बिहार आदि करने की इच्छा जाग उठती दे। दूसरे गुण-प्रधान 





, 


5३, 2 त 


भौजन करने से गुण विशेष उत्पन्न दो जाते दें । यदि आपने घामतिक भोजन 

डिया। प्याज, क्हुपन शामिप शादि महय किया दो आपकी चित्त-र॒ति कमी 

मो श॒द्ध नह्दों रहेगी भोर चित्त-श्त्ति शुद्ध न रदने से धर्म-कार्य में बाधा पढ़ने 
की भाशड्वा रहती है। 


गर्भवती ख्री के लिए मोजन 


गर्भवती ख्रों को भोजन सादा करना चाहिए इृच्दाजुसार भोजन करना 
धाद्िए्‌ । प्रत्येक स्वास्थ्य कर भोजन जिस पर मन चले भ्वश्य खाना चाहिए । 
भौजन दृसका, खूब पका दॉना चादिए। मोढा कम और दूध अधिक लेना 
चाहिए । हरे शाक खूब पाने चाहिए । सन्‍्तरे का रस पोना चाहिए भौर सन्‍्तरा 
जाना चाहिए । भौपधियों से बचते रदना चादिए । सप्ण पदार्थ ब्रिलकुल न 
लेग पादिए । ख्वर को स्वतः शांत दोने देवा चादिए ! भौपधि न कैनो 
शराहिए । कुनैन पाने से कई सित्रों को गर्भपात द्वो गया है । साधारण ज्वर थो 
हिशेष विंता का विषय नहीं है, परन्‍्ठु बढ़ा और मियादी ज्वर की फौरन 
शिक्रिस्सा करनो बाहिएु । 


पान 

हमारे भारतीय भोजन विधान में पान ( नाग बेल ) या 'सुप शुद्धि! 
को विशेष महत्व दिया जाता है । साधारण अवस्था के यहाँ भी पान का ब्यव- 
द्वार पाया जाता है। पाव मगदी, जगन्‍नायी, सद्दोये वाले मगदों बढ़छा या 
देशों कई प्रकार के होते हैं ।. 

पान सदा न दोना चाहिए । थीड़ा लगाते समय चूना, सर, सुपारो 
का अन्दाज डीक रखता घादिए । चूदा का दूना खेर होना चादिए। सुपारी 
कर डालनी चरदिए। यद्द साधारण पान का मसाला है, योढ़ा लिछोनियां 
खगाकर सांग से कोछ देना चादिए । 

जावियी; झुलदटी, गरो, इंच, पीपरमेंट इलायदो आदि भी छालते 
है। सुनदले घोर रुपइरों बरकू भो विपकाते हैं। सैर को गुल्वाव जन्न में 


पराछे हैं | चूना, सोप, पश्रुर, मिल्ले छातसो होता ही है, मोत्ती का भी 
होता है । 
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प] 2 के कप है] 
यदि चूना अधिक हो ओर भीतर मुंह फट जाय सो, या तो मर! 
जीजिए या गिरी, हससे आराम मिलेगा । 


भोजन समारोंह 


हमारे भारतीय जीवन में ऐसे श्रवसर प्रायः प्राते ही रहते है। * 
हम घरवादओं के अतिरिक्त इृष्टमित्रों सहित भोजन करते हैं ऐसे श्रव्तरा 
लिए हमने भोज-समारोह नाम दिया है । ३१३ 

यह भोज-समारोद्द शोक्र और श्ाननद्र दोनों श्रवसरों पर होते है 
विशेष आयोजन के साथ हीते हैं । 

यह दो ढ़ के होते ६--( १ ) शुद्ध भारतीय ढ़ के । ( ९ ) आई 
निक दक्ल के । 

शुद्ध भारतीय ढड् के भोजनों छूत छात का विश्येप विचार रहता ई 
खने वाले दो श्रेणी के होते हं--(१) घाह्मण तथा दीन दुखिए, (२) प्र 
( विशेषतःकुटुम्बी ) प्रायः इन भोजों में पक्की ही रसोई का बोल वार 
रहता है| इत भोजों में लोगों को सामाजिक रुतवे के अनुसार बेंठना चाहिए 
चौका जमीन पर लगाना चाहिए । भ्राटे या चूने से चौके काट देना चाहि। 
परसते समय सिले बख्त त्यागकर परसना चाहिए, भोजन दूर से रखना चार 
छू जाने पर हाथ की सामग्री फिर चौके से बाहर कर देनी चाहिए | हाथ 
घोकर फिर चोके. में आना चाहिय्रे । ४ | 

आधंनिक ढड़ के भोजन के लिए चौकियां या फ़र्श जमीन पर ई* 
जिद्ठाकर प्रवन्ध होता है। इसमें छतछात के सम्बन्ध सें उदार विचार रह 
वाने शासिल होते हैं। चौक्ा या परसवे के सस्वन्‍्ध में विशेष चैतल्य होने * 
आवश्यकता नहीं पड़ती । 

इस सोज में लोग दर तरह के बख्र पहिने भोजन करते हैं। यों 
सोजन करते समय विशेष वस्त्र पद्धिलचा ही नहीं चाहिए, पर लोग इस | 

, कम ध्यान देते हूँ । दफ्तर के सूट पहिनकर ही चौके पर डट जाते हैं । 
- एक सीसरे ढल्ढ का भोजन होता है जो शआआभारतीय होते हुए भी. भी 
_-.वीय द्वारा भारत में श्रौर मारवीय समाज्ञ में व्यवहृत हो रहा है । टेविल-क 


५५ * 
हर हि 





( १३ 2) 


मोज समझ लोमिए । इसमें मद्दिल्लायें चौर पुदर स्वर्दस्द्ता पूरक शामिल 
दोठे हैं । 
क्रदवी पक्की अ्रमिप-निरासिष, शराब कदराव सभी चोरों खाते दैं। 
पत्तल या थाल की अयद्व पर रकावियों भौर धरतरियों चलती हैं । 
मोजब में शामिक्त होने वाक्षों को शिष्ट होना भाहिए। “हष्टमित्रों 
द्वित”! पधारने का निमंत्रण पाकर भो दिना विशेष झाम्रद हुए भकेले जाना 
चाहने हैँ । विना घुलाए जाने से बदकर अपमान की और कौनप्ती बात हो 
सता दे 
इन अवसरों पर भोजन परसने पाले चतुर होने चाहिये मोटे शुल-धुज 
शरीर बाऐे, दीछा यख्र पद्धिने, संक्रामऊ रोग पीढ़ित भद्मः भर लोगों से यह 
काम ने कराता चाहिए । 
भोननोपरीत--पान, बीड़ी, सिगरेट, इलायचो भादि का भी अ्त्स्ध 
खखना चाहिये। 
मोजन थौर हमारा जीवन 
यदि मलुप्य फा पेट जे हो तो सारी विश्व-बिडम्बनी जिस लिए यद दिन 
'की रात, रात का दिन, सस्य की रूठ भौर र्ूँठ का सत्य करता रहता है; एक 
चाय में बन्द दो जाय । ही 
शरीर के लिए संसार में मोजन की सबसे घढ़ो आवश्यकता है। भूरत्र 
की ज्वात्ा में व़फती हुई माताओश्रों ने अपने बच्चों तक को खा दढाला है। 
पक कद्दांवत है--भूछ छगे घब भोजन क्या और नींद लगे तब्र झ्रापन क्या ॥४ 
'म्रतक्षव यह है कि मूस लगने पर मनुष्य केवल मात्र पेट भरता चादता है, 
चिद नहीं द्वैद़का फि स्वादिप्ट भोजन मिलें तभी खायें और नींद लगने 
पर मनुष्य कडृद़ पर सो लेता है, मुज्ञायम गदू दा को भूल जाहा है। 
पुर णार सम्राद अ्रकंत्र शिकार को चला थोरबह्चन के साथ भाखेद 
करते २ सप्राद दूर कद्गक्ञ में जा पड़े । साथी छूड गए, बोदड़ बन, पत्रत आगए 
धस्ती का मास निशान न दीप पढ़ा। अकबर को सूव्र लगी। चीरय्ल साथ 
(थि.,॒ज्श हि >्पश्कपत रे. खघ३०-+सर्दीपणा५ ५ कछ्स सम मरिप पास पे 532: 
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लिए सटर'की रोटियां रक्‍्खो हैं और कुछ .तो नहीं है। अकबर ने उ्हे 
रोटियों को लेकर भर पेट खाया और पास के भरने से इच्छापूर्लक पानी पीकर 
बीरबल से कहाः--वीरवल ये रोटियां वढ़ी स्वादिष्ट हैं। बोलो किस पा 
की हैं? बीरबल ने कहा हंजूर ये रोटियाँ तो मयर की हें । शाहन्शाह सकल 
को भूख ने सदर की रोटियों को मीठो करके दिखा दिया । कइने को ५228 
यह है कि भूख लगने पर सलुष्य को केवल उद्र ज्वाला शाँत काने की कि 
रहती दै। रसना को प्रोत्साहन देने से नहीं । ५ 
सूख और पेट की ज्वाला भी बढ़ी गजब की होती है । सारात्र लोग 
इसी के चश में है? इसी से व्रिश्व का चक्र अपने आप घूमता रहता है। हि 
इस ज्वाला को शांत किए आप धर्म या अथर्म कुछ भी नहीं करते । कबीर ने 
लिखा हैं-- जज 


कविरा क्षुधा है कूकरी करति भजन में भज् । 
याको छुऋड़ा डांरि के, भजन सुकरहु निसज्ञ ॥ 
रहीस ने लिखा हैः-- 
कहि रहीम यहि पेट सों, क्‍यों भयहु तुम- पीठ । 
सूखे सान बिगारई, भरे बिसोरे दीठ ॥ 
जब भूख लगती है तब सनुप्य लज्जा, शील, संकोच, मान, प्रति 
सब खो बैठता दे दर-दर का सिखारी बन जाता है, परन्तु भोजन बिता दी 
चार दिस भी नहीं चल सकता। । 
... किप्ती कवि ने छिखा हैः-- 


जब अआदमो के पेट में आती हैं रोटियाँ। 

फूले नहीं बदुन में समाती हैं रोटियाँ॥ 

झाँखें परी रूहों से लड़ाती हैं रोटदियां । 

सो सो तरद्द की भाच नचाठी हैं रोटियोँ ॥ 
२८... -३% >८ 

ज्षम्बे किसी के वात दें रोटी के चास्ते। 

कपडे किसी के छाल दें रोटी के बास्ते ॥ 


मे ाक- 


बॉँधे कोई रुमात् है रोटी के वास्ते। 
सब वर्फ़ वे कमाल हैं रोटी के बरास्‍्ते ॥ 
इसबिये जीवन में रोटो छी व्यवस्था की विशेष भावश्यकता है। 
सदर और स्वास्थ्य-कर सोजन के सम्बन्ध में कभी दो विचार नहीं ही सकते । 
र्थाव्‌ संसार में कोई विरक्षा द्वी मनुष्य होगा जो सुन्दर भौर स्वास्थ्य-कर 
तीजन पसन्द न करे । कद्दते दें कि भोजनों में वह भोजन उत्तम दे जो अपने 
में रुखिकर प्रतीत दी। 
मनुष्य की प्रकृति मित्र भिन्न ध्रकार को हुना करती दे. यदी प्रकृति 
ने मनुष्य को हर प्रछाट विशेष मोमन करने को उस्कश्लित उन्तेज्ञिव्ष तथा 
माव्रित करती रद्ददी है । म 
अब हम भोजन पृवस पाक के सन्वन्ध में उन थार्वों को प्रतक्षाना 
बादते हैं, जिसे हम ग़ुन्दर एपं स्वास्थ्य-कर भोनेन तैयार काने की पहली 
गरढ़ी सममते दें। 
भोजन बनाने का सामान 
,..._ भोजन यनाने का सामान शुद्ध होना आद्विए्‌ श्रावः ऐसा द्ीवा है कि 
जार में शुद्ध सामान नदों मिलता । गुणवान रसोइया वद्दी है थो बाजार 
है भरोदे गए छराब या सस्ते सामानों से भी ऐसा सुन्दर मोजन हैपार करदे 
टी खानेवाजा वाह थाद् कद 3ठे । यद्दो चतुर रसोइये भौर फूदद रसोइये की 
रख होती है । दुनिर्यों समझो है रोटी बनाना निद्वायत सात्ष कार्य है। 
हि कहने फा यह सतलय नहीं हि रसोंदे बनाना कोई कठित काम दै परन्तु 
सता झवरव है कि यह काम लापरदादी का नहीं हूँ! स्वस्थ्य पं विकृति 
रत्न की को या परप कभो सुत्दर भोजन नदी बना सख्यों। उसे भाप 
हे छिवणा ही सैंदगा सामान खरीद कर क्‍यों म क्षा दें वह ऐसा खराघ 
पैजन प्रकों कर रख देगी हि भाप थढ़े दुःण के स्लाय उसे स्त्षे के नीचे 
वरंये। ., 
,.. होगा यह चाहिये दि मोजन बघनानेवाल्षे प्र्णेश स्ामाद हो सूद 
मझ लिया बाय । सूसे प्तामान यों ही सूप भादि से सारझू रूर जिए जले 
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पे । चावल, दाल आदि ऐसे सामान फिर टंडे जल से कई बार घोए जे 

दि पास पयौस में विशविक्राप्रभति बीमारी फैली तो प्रत्येझ सामान 
साफ करने या तथार करने के क्षिण शीतल जक्ष के बजाय गरस जन्न का प्र 
करना चाहिए । खाद्य पद्ठायों में प्राय: कैंकदी श्रादि पद जाती हैं। यब् 
यह सोटी घात है कि बीन कर उन्हें अच्छी तरद् निकाक्ष फेंके, इन्हें श्ाग ' 
न घढ़ाना चाहिये, तथापि प्रायः ऐसा नहीं होता । प्रधिकांश घरों में फि 
लापरवाही वश हृठना भी नहीं करती । 


पाक शात्वा 


पके भोजन पर स्थान का भी प्रभाव पढ़ता है। यदि गंदे स्थान में पर 
भोजन बनाकर रख दिया जाय तो उस स्थान की जल्नवायथ का ढप्त ६ 
भोजन पर दूपित प्रभाव पढ़े बिना न रहेगा। ऐसो दशा में रसोईघर * 
रसोई स्थान का चुनाव एक विशेष महत्व रखता है। इस सम्बन्ध में 
भारतवासी यूरोपियों से कहीं अधिक श्रागे हैं । उनकी पाकशाज्ञा बड़ी गे 
होती है | उनके बबरेची खाने का प्रत्यीकरण देखकर पुक प्रकार से धृणा 4 
हो आती है | यदि उसी स्थान पर भोजन भी करना हो तो कदा्िंव ही 
कभी दिल गवाही दे । उनके यहाँ भोजन पकाने ओर भोजन करने. के श्री 
अलग स्थान हुआ करते हैं । हमरे यहाँ अधिकांश घरों में यह बात नहीं ॥ 
हस यहाँ सम्पन्न घरों की बात छोड़ देते हैं| अधिकांश घरों में, यहाँ हे: 
कि शहरों में होटलों तक में चूल्दे के पास द्वी चौका होता है। मेरी समर । 
में इसके दो कारण हें-पहिला यह कि दसारी संस्कृति सें उठाया हुआ भोग 
'नहीं किया जज्ता | रसोई स्थान से यदि भोजन स्थान छुछ दूर हुआ ० 
रखोईघर से लेकर भोजन-घर तक के रास्ते को सफाई ठीक चैसो ही करनी 
ती है जैसे चौके की की जाती दे । इस परिश्रम को बचाने के क्षिए ::: 
ओर चोका पास-परास रक्खा जाता हैं दूसरा, कारण ये भरी हो ख़कता है हि 
हम भोजन पकाने और खाने के लिए दो दो स्थान सुरक्षित रखने की हम 
. नहीं रखते । ु 
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रसोईंघर की भति दिन सफाई होनो चाहिये। यह सफाई यदि रसोई- 
; पक्के फर्श या छुतत का दे दो गरम पानी से भौर यदि का फशे दे हो 
बर और मिट्टी से दवीनी चाहिये । 
रसोई स्थान कम से कमर इतना! बढ़ा 'सपश्य होता चाहिए जिसमें 
जे, मसाले की थैजियाँ या टिब्रियों आमानों से सजा कर रखखों जा सके! 
५» बाजार से भोजन का सामान खरोद॒ते पम्रय विशेष कंझूत्ी को भइ- 
ने ने काना चाहिये । प्रायः देख! ज्ञाठा। है कि केपक्ष पाव चाथ-एव को 
पी या मेंहरगी का एयाज् कर घोग निद्वायत रही सःमान खरीद लाते हैं। 
बहु से सामान सूँघ कर नये या पुराने पदच्णे जा सकते हैं, अहुत 
सामान झाँत्ोों से भले या घुरे माजूम दो जाठे हैं भौर भी कुछ पप्त 
मान दई लो बिन! जवान पर चढ़े अपना गुण या भ्रवगुण नहीं प्रकर करते, 
[सो यदि सूखी क्कद़ी में भो धो, मसाला देकर भाप झाग पर था देंगे 
। कुछ न कुछ स्शद देगा ही, परन्तु सदा यह नियम क्षागू नहीं होता! 
प्रश्ञिये बावार से सौद॒! छेते समय दी ऐसी वस्तु खेनी चाहिये, जो विशेष 
दी, सजी, पुरानी या अस्पास्प्यकर न हो 
सामान रखने का स्थान | 5 
प्रादः ऐसा द्ोता है कि क्षोग दृक्द्ढा साम।व परीद जाते देंघद़ी पा 
गिरी सभी प्रकार की शुहस्पियों के छिये सही होना भी 'चाहिसे चूहों के 
'पद्व से प्रापः ऐसा देखा जाता है हि चूद्दे उन सामानों में पासाना भौर 
सात सभी कर देते हैं और बनाते समय ये सब सामान डपयोग्र मैं 
प्राजाते हैं। 
चरण पदार्थ में मक्जियों, तथा उड़ने वाले अन्य फीड़े पढ़े जाते हैं 
॥्रमौ कमी वे घड़े जदरोले मी होते हैं भौर स्वास्थ्य पर दारिकारक तथा शढ्टा 
पमात्र डाल देते दैं । 
» रसोइया था भोजन धनाने वात्ने को चाहिये कि सब सामान पास रख 
पर सीजन खताने सैठे अगर आपके पास मिर्च मसाक्षा नहीं है, भाप उस 


हरकारों को छोड़कर मसाले के लिये दौइते हैं । कभी-कमों इस दौड़ घूर में 
न्पाकजिकाजोता ६ 


( २० ) 


रखता, आचरण की महत्ता का ज्ञान नहीं रखता, धार्मिक दृष्टि का कहिये सवा 
स्थ्य की दृष्टि से कभी भी गुण-युक्त पाक तेयार नहीं कर सकता । 
जिस रसोहए को देखकर ही, और के हृदय में घुणा का संचार हो 
, उठे । भज्ञा उसका बनाया भोंत्रन आपको क्‍यों कर रुचैगा | आज नगरों मं 
नाना प्रकार की बीमारियों का कारण क्‍या है ? अशुद्ध और गन्दे स्थान पर 
पकाये भौर खाये गये भोजन । 
भोजन बनाने के पहिले और बाद को रसोहए को मलमल कर स्थीरे 
करना चाहिये । रसोई करते समय का बख अलग होना चाहिए । साधाए 
समय का चख रसोई घर में न ले जाना चाहिए । जिस चख को पहिनई 
आप बाजार की जय रोग प्रचारिणी धूछ और गर्द में सन छुके हैं, वही वर 
पहिन कर यदि आप भोजन बनावेंगे या करेंगे तो आपका स्वास्थ्य -क्ी मे 
ठीक नहीं रह सकता | 
भोजन परसने और पकाने बाला प्रायः हमारे घरों में एक ही रहा केस 
है । भोजन परसने वाले का उदार टैंडय होना झ्त्यन्त आवश्यक है। यह कोष 
व्थक्ति को ही सौंपना चाहिए जिसका हृदय साता सा उदार हो, सी की 
लक्षण बताते हुए एक नीतिकार ने कहा हैः-- 
कार्य दाखी रतों वेश्या भोजने जननी समा । 
. श्रापत्तो बद्धि-दाताच साभार्या श्रति दुलभा। 
 , है ह ५ 4८ भ८ 
उस पुरुष को अत्यन्त भाग्यशाली समझना चाहिए जिसे भोजन दंत 
लो भरी ऐसी मिले जो हंसमुख, सुन्दर तथा आकर्षक बस्रों बोली, मनोहर 
वेश वाली माता सी हृदय रखने चाक्षी शीघ्र गासिनी, चतुर हो, अद्प १५४ 
बाली ही? ऐसा भोजन लाख पोष्टिक काम करता है। जिस स्त्री में यह ग्रद 
+ कि वह किस प्रकार पूछ पूछ कर अपने घर बालों को स्वास्थ्य कर भौजर 
>] बह ख्री घर के लिये शोभा नहीं, अपितु गृहस्थी के लिए भार है । 
रसोई परसना भी एक कल्ता है, गुण-है, प्रतिभा है। रामायण 


*' के यहाँ जब श्रीराम की वरात जीमने जाती है, उस संसंय का हाई 
” हुए तुलसीदास जी लिखते हैं-- 


| है) 


४ शट्टी चीजों के रखते के लिप सबसे उपयोगी पाग्न पत्थरों के द्वी अब 
हे सिद्ध हुए दें । फूल धौर चोदी के यर्तनों में मोजन करने से स्वास्थ्य पर 
भच्चा प्रमाव पढ़ता है | कमल छे पत्ते पर भोजन काने से भोजन सुस्ताद हो 
जाता हैं । 

७... सत्ता में पक बार घर के तमाम बर्तनों को गरस पानी में ख्लौज्ा सेना 
बाहिए। भोतर यादर मक्ष मत्न कर साफ़ करना चाहिए । 

|. मिठाई तया घो में सैयार दोने वाज्ने पाकों के लिए अधिर शधपयुक्त लोदे 
के पात्र होते हैं। प्रायः प्रत्येक भोजन पतन और पा पाग्म को उक्कनदार रुफना 
उादिए । बिना ढक्े हुए भोजन को रखने से कमो २ बदे अनर्थ सुनने में 
आए हैं । 

»६ भन्द अग्नि पर स्ैयार किया! हुआ भोजन रुषिकर द्वीता है। निर्धे स 
अग्ति पर पकाया हुआ भोजन, घुँ एुदार भरित पर पकाये मोजन से कहीं अधिक 
स्वादिष्ट होता है। एत्थर के फ़ोयले पर सब सक भोजन न पकाना चादिए, 
रुक कि वह निर्धेस न हो जाय पस्‍्थर के कोयले का धुओं पुक प्रकार से शुद, 
जहर होता है। 








रमोश्या 


/ "रसोइया स्वस्थ, रोग रहित, शुद्ध विचार, था शांति प्रकृति बाला 
दिए । यदि चह्द इसके दिपरोत हुआ सो वह अतुर रसोइया नहीं हो 







+जीच और मलिन व्यक्ति का बनाया हुआ सोजन घर्मशा्ों सें अस्वीध 
या.है । इसका यह झ्र्थ कदापि नहीं है कि ऊँची जाति बाला व्यक्ति 
“पद भोजन सैयार कर सझ्ता है, परन्तु बह व्यक्ति जो हफ्तों में स्नान नहीं 
करदो, दिन रात एक ही कपड़े कादे रदठा है, शुद्धि अशुद्धि छा विचार नहीं 


६.४8 ५) 


पाकशाज्ञा हर दुशा सें शयनागार तथा बस्त्राल्षय से दूर होनी चाह 
क्‍यों ? इसे बनाने की आवश्यकता नहीं । पाऊशाला में जहाँ -चुलदा ही 7 
छत में सूराख या करोखे का होना निद्यायत जहरी है इससे घर काला होने 
बचता है । छुआ फैलाने से जी रसोई बनाने के समय घर -में सव लोगों 
झांसी को महामारी फेल उठती है, उससप्ते भी लोगों को राहत ४ 
सकती 
न्दुस्तानी शिष्टाचार के अजुसार भोजन-शाला. और पोकशी 
सही पास होना चाहिये, इससे भोजन परसने में सुविधा होती हैं | 
भोजन करने का स्थान सनोरम होना चाहिये-। इसका मन पर दे 
लाभकारी प्रभाव पड़ता है 


अंग्र जी ढड्ग के चौके में कुर्सी और टेविज्ञ की प्रधानता रहती है, 
हिन्दुस्तानी सभ्यता इसको पसन्द नहीं करती, जमीन पर पथरियाँ ( 
आसान या कमी ) पर बेठ कर भोजन करने का अपने यहाँ नियम 
गुजरातियों में मियम है कि थात्ष को भी एक ऊचे से आसन पर रख लेते ६ 


भोजन करने के भी अलग जस्त्र होने चाहिए। भोजन करते से 
रन 

ढोले ओर हल्के वस्र दी शरीर पर होने चाहिए । हरा सूट! ( अगर है 
का ) पहनकर हिन्दुस्तानी चौके में मोजन करना द्वास्यास्पद समंस्ता जाता 


पाक एवं भोजन-पात्र 

भोजन पर विशेषतः पके भोजन पर उसका पात्र ( बर्तन) हे 
भी प्रभाव पढ़ता है, जिसमें भोजन पकाया या परसा जाता है। ईप 
स्वास्थ्यकर भोजन के लिये योग्य घातु के बने हुए बर्तनों को ही काम 
कागा चादिए। 

फूटे, व्पना रष्ड, छोड़ने वाएी, जन्नः खाए हुए तथा हुए तथा झस्वाः 
कर पात्र में मोजन न बनाना चाहिए और से रखना चाहिए । क़ुध धातुश्रां 
पस्ने बतना में ग्यद्रों चीज खराब हो जाती 


खट्टा चाजा कू रखत के उखणु चल दवलइता चाल फमपक के पर लो 
हु घिद् हुए हैं। फूल भौर चांदी के पर्दनों में मोहन करने से स्वास्थ्य पर 
छडा प्रभाव पद़ठा है । कमक्ष के एसे पर मोजन काने से मोजन मुलाद दो 
पता है। 

हाई में पुछ बार घर के सम्मान बर्दनों को गरस प्रानी में सीता खेला 
पघाहिए । भीतर बाहर मत्च मद कह साड काना चाहिए । 

" प्रिाई उप थी में तैयार होने दात्रे पाकों के डिए ध्रधिर डफप्युक कोट 
के पात्र होते हैं। पादः परदे म्येशत पा और दाद पाते को दक्छनदार रपना 
चादिए । दिता दडे हुए मोदन की रखते मे कमी रे ये अनर्स सुअने में 
आए हैं।, 

ऑमि फर दैयार किये टुघ्रा सोजन थविऋर होठा ६। निर्यम 
* आप पर फहादी दुए। सोदक, चु टद्ठार अमित पर पकमथें भोजन सी झई अ्रवरिक 
छाहिट हता ६ पनपर के छोडडे इर दाद 2४ मंप्झन ने पाना दि ड्ण; 


, तक हि वह लिधूप्त न हो हाय दशक के अक्‍दस्ट का चुझं टऊ दरार से शरद 
/ मेहर होता है। हे 





हक 
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> श्र मि | हि हियि खा 
रखता, आचरण की महत्ता का ज्ञान नहीं रखता, घामिक दा का कहिये 
स्थ्य की दृष्टि से कभी भी गरुण-युक्त पाक तैयार नहीं कर सकता | े" 
कं >> » में घृर चार | 

जिस रसोइए को देखकर दही, भौर के हृदय में ग्का संचा्‌ 5 


पा * + हु गरी हे 
, उठे । भज्ञा उसका वनाया सान्नन कआापको क्‍यों कर रुचगा | आज नें 


नाना प्रकार की बीमारियों का कारण क्या दे ? अ्रशुद्ध ओर गन्दें स्थाग 
पकाये और खाये गये भोजन । ;। ह 

भोजन बनाने के पहिले और वाद को रसोइए को मलमल कर सं 
करना चाहिये । रसोई करते समय का वख अलग होना. चाहिए। खाधाह 
समय का बस रसोई घर में न ले जाना चाहिए । जिम्र बस को पहित 
आप बाजार की क्षय रोग प्रचारिणी घूद् शोर गद में सन पुकै हैं, वही 
पहिन कर यदि आप भोजन बनावंगे या करेंगे तो आपका स्वास्थ्य: कसी 
ठीक नहीं रह सकता | हि 

भोजन परसने और पकाने वाला प्रायः हमरे घरों में एक ही रहा कई 


*। है श डा! 
है । भोजन परसने वाले का उदार हृदय होना श्रत्यन्त आवश्यक है । यह 


उस व्यक्ति को दी सोंपना चाहिए जिसका हृदय माता सा उदार हो शी! 
लक्षण बताते हुए एक नीतिकार ने कहा हैः--- 

कार्य दुस्सी रतों वेश्या भोजने जननी समा | 

आपत्तो चुद्धि-दाताच साभार्या अति दुलभा। 

>< >< ५८ २६ 

उस पुरुष को अत्यन्त भाग्यशाली समभना चाहिए. मिंसे भोर 

चालो खी ऐसी मिले जो हंसमुख, सुन्दर तथा आकर्षक बसों वाली; मा 
चेश वाली साता सी हृदय रखने वाल्लीं शीघ्र गामिनी, चतुर हो, अह्प 
बाली हो, ऐसा भोजन लाख पौष्टिक काम करता दै । जिसे खत में यह 


- नहीं कि वह किस प्रकार पूछ पूछ कर अपने घर वालों को स्वास्थ्य कर * 


दे । वंह ख्री घर के ज्षिये शोमा नहीं, अपितु शृहस्थी के लिए भार है। 

रसोई परसना भी एक कला है, गुण- है, प्रतिमा है। राम 

जनेकराज़ के यहाँ जब श्रीराम को वरात जीमने जाती है, उस संमंये * 
०३. करते हुणु तुलसीदास जी लिखते हँ-- ॥ ;; 


(२ ). 


निमद् सब्र कद्द परफ्तिगे चतुर सुार बिनात 

उभार ( परोसवे बातों ) के लिए चतुर भौर विनीत होना निद्ायत 
झूसे है। यदि कोई भोशना्ी बार चार पूक हो प्रियकर चस्तु की मॉप रहा 
) घो इसकी हस मांग से सुभार को क्रोधित द्वोने का साव ने दिक्षाना चाहिए; 


नुराई और विनातपने से काम लेना! चाहिए [ न 





भोजन फरना 
भोजन झरना सबको नहीं झाता यद याठ सुनकर कदाचित आप सुझ 
९ दँसीगे । इस तरद तो एक श्रन्द्र स्यक्ति का भो हाथ ठोक शसफ़े मुँद्द के 
एस पहुँच ज्ञाता है; परन्तु यह कोई विशेषता नहों है । 
भोमन करते समय शास्त वित्त रहना चाहिये। संध्षार की चिस्ताभ््री 
हे शौके के बादर छोड झाना चादिये ! यदि आए बहुत अद्विग्व हों, क्रोध में 
जे भधिक थोमार हों, भ्रशुद ब्खों में हों, यहुत दूर से पैदल चक्कर आये 
हों, वो तुरन्त चौके पर नहीं दैंठ जाना चाहिए । 
भौजग करते समय मौन रद्दना यहुत लाभकारी द्वीता है। खाते समय 
दास करने से स्वास्थ्य पर अच्छा प्रभाव नहीं पहला है। भोजन करते समय ने 
किसी को क्रोध पूर्ण बात सुनानी चाहिये थौर न ऐसा वातावरण भोजन करने 
चाक्षे के सामने उपस्थित करना चाहिये । 
भोजन करते समय ढीले बस्चों को समेट खेना चाहिये, मुँह न बनाना 
चादिये । चकते २ भोजन मे करना चादिये । 
एक बार भोजराज़ को उनकी झ्त्री ने सूर्ख फह दिया | भोजराज की 
बड़ा झारधये हुआ । उन्होंने विचारा कि उनकी भाशाकारिणी ख्री श्रपने पति 
को जब्र सूर्सा नाम से सम्बोधित कर रही है तब सूख शब्द भवश्य ही फोई 
अब्दा भ्रथ वाला शब्द होगा, धन्यया यद भोजराप ऐसे विद्वान पति के लिये 
शस शाददु को प्रयोग रे लहीं झादी ( इसी विचार को लेकर दे समा में धाएये 
। और हर एक श्रागन्तुक पंडित को उस दिन हो सूख! शब्द से . 
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किया । राजदस्थार में रहतका मच गया पर झिसी की भोगराओ से इसे सी 
में प्रश्न करने का साइस नहीं हुथा | जब कालिदास को भी इसी शत 
पम्योधित किया गया सथ अन्दींगे भोसराद्ा से कद्ानी राजन | शांत हम ! 
पयों कहते हैं श्ौर ऐसा कहती एए हनन्‍होंने खुश सोयाते मैं | हि। 
धढाते २ कभी भोजन गाय किया; फिर छिस देसु मुझे इस संजा से हटा 
य्ादुन्न गस्दामसि स्सन्‍ने जस्ये गर्स गे शोपामि करते से मन्य | 
क्ाभ्यां सतीयों गे भयामि राजन के नाद्िम सूर्ली घद फारंगो ने 
कालिदास ने कहा-में साते ९२ चढता नहीं, दांत करते दसेठी 
ग़ुजरी बात का शोक नहीं करता, किये कार्य को फड्ता माँ; दी की बा 
तीसरा ग्ोकर नहीं जाता, तो फिर मुमे सर्गा कद रहे राजन सम्बोधित 
का क्‍या कारण है 
.... कहने का सास्पब यह है फ्ि रास्ता घढसे समय भोजन करना हिन्दुर 
शिष्टाचार के प्रनुप'र सग्ब ता का लगण समझा जाता गले 


[ भोजन बनाने समय ] 
जलने को दवा 
भोजन. बनाते सक्षय अग्निदेव से सदा सम्दाजे रहने की भर्ती 
है | अग्निदेव से चाकूदेव भी कभी कभी २ खतरा कर घेठते थे । 
यई नगर की सालाना रिपोर्टों के देखने से पता चलता है क्कि 
, भ्रक्वि वर्ष दो दुजन खिर्या स्टीव जलाते समय जल कर मर जाती- है | 
न्‍ ग्रेजन पक.ते समय प्रायकर वे दी लोग जल्न जाते है जा ढीले 
पहिन. कर चुल्हे के पास बठते हैं | घ्तः पहिली बात यह ध्यान में 
चाहिये कि भोजन बताते समय कम से कम घुस्त चख धारण किये जाये ! 
बहुत से कुदुम्व आज्ञ ऐसे भी हैं जो सिले दर पहन कर भोज 
करनी या कराना दोनों सना. हैं । 
75... ढीले बस्य को अग की लपरट जब पकड़ लेतो है तसी प्रायः 
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होठी हैं । दूसरा सत्ता घी या तेल जैसे तरक्ष पदार्थों के सौलवी दशा 
में शरीर के किसी झ्रद्ध पर पए जाने से द्ोता है। कमी २ गरम-गरम दाल भी 
शरीर है भ्रम्ों को अब देने के लिये पर्याप्त हो ज्ञाती है। 
संक्ोप में इन भाषदाओों से वचने की एक साञ्र दया सावधानी दें 
प्रस्ाथां ठिकाने” रखकर ही पाक्शाला में प्रवेश करना चाहिये । 
ः अन्न जाने पर दैद्ात में या साघारण झवस्था में सारियल का सैल बढ़ा 
>काम करता है । यदि घाद साधारण हो ठो दोटी मोदी दवा से काम धला 
लेना चाहिये भ्रम्यथा निदूट स्पान में डारटरों की सलाईइ क्षेनी चाहिये। लले 
घाव के हाटकते चमड़े या फटे दस्त हाथ से दृटाना' चाहिये । मेज कैंची से उन्हें 


* कतर देना चादिये ) 
एक साधारण सा नुयखा दे दिया जाता है | इसके श्रतिरिक्त और भी 


[दबाइयाँ जैसे जम्दक भादि का संगद रखना चाहिये इनका संग्रह मौके पर 


( बड़ा काम देता हैः--+ 
+$ ताज्नी चर्दी ३ छुटटांक 


२ जेतून का तेज्ञ 3 चमक 
३ युलाव जकख्त $ चम्सच 
जैतूत का तैल और चर्बी को एक ब्र्सन में गरम कीजिये । एक फूडी 
, में रखकर गुक्षाव जब मिला दोजिये | तीनों को घीगी के वर्सत में रख दीजिये | 
हम तरह यद्द दवा लैयार होती है। 


भोजनो के भेद 


(3) जो. तरल पदार्थ के रूप में हो। पीने की रोति से डद्सस्थ किया 
जाय । इस प्नणो में दूध, शरबत, जल झाईि भाते हैं 
« (३) जो भादापन किये हुए तरल रूप में दो झौर विना दाँव कौ 
सदाववा से चोद कर उद्रस्प डियरा जाय यथा खट्दो, मिद्‌दी चदवियाँ। 
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(३) जो सूखा चूरन? रूप में हो शरौर फॉक कर उद्रत कि 
यथा रोटी चावल शादि | 


(४) जो चूस कर रस रूप में खाया जाय यया ईख और शा 
(५) जो चबेना रूप में खाया जायेगा । जैसे चना भादि। 
(६) जो दांत से कुचल कर जीस की सहायता से “ई्' 
जाय यथा रोटी चावल आदि । हा 


एक बात की ओर हमारा ध्यान अभी नहीं जा रहा है। यही है 
है बढ़ती हुई बीमारियों का । शर्थात्‌ प्रकृति के अनुसार भोजव नह * 
शांत प्रकृति बालों को चावल या शीत गुण . प्रधान भोजन री 
चाहिये । दोक इसी तरह उष्ण अक्ृति वालों को उष्ण-गरुण मां हे 
नहीं खाना चाहिये । इस बारे में चिकित्सक से राय तो लेनी चाहिये 

- हर सौसम सें, उसो सौसम के तापसान के अनुसार शीत - गुर ! 
या उच्ण गुण प्रधान की मात्रा घटनी बढ़नी चाहिये । यथा शीत 
शीत प्रदेंश में ही गरिष्ट भोजन पच सकते हैं । उष्ख ऋतु में ये भोज 
कर देते हैं ह 

ऊपर जो भोजन के भेद दिये गये हैं थे ब्यापक्त भेद हैं। उ| 
के परे भी वहुत से भेद हैं। यथा:- 
(१) पक्का सोजन--अर्थात्‌ जो पकाने से तैयार हो । 
(२) कच्चा भोजन--जिसे पकाना न पड़े । यहाँ भोजन से अभिप्राय “ 

सात्र “झाद्य पदार्थ से है । कच्ची या पक्‍की रसोई से नहीं है । 

अधिकांश अन्न पका कर ही खाये बाते हैं और फल कच्चे 
जाते हैं। झुछु ऋस यथा ८ःव्ची सटरं या चने की फली कष्ची भी से 
हैं। कुछु फल यथा शक्षरवन्‍्दी, शाक, सिंधाड़ा ग्रादि पका कर खाते ह। भा 
पाठकरण हमारा बह अभिम्राय समझ गये होंगे, जो हम कघ्चे थ पक्के मेन 
.... से लगाते हैं। 
०. इस भेद के अतिरिक्त एक दूसरा भेद आमिप और निरामिष 

हे 


न्फ 


रा 


पा 
। के 
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आमिव भोजन को श्रम मो में 'नात-पेमेटेरियनद्धिशेंस” भर्धाद्‌ अवन- 
ध्ति थार? कहते हैं । ५ 

निरामिष भोजन यद्द दै शो वनस्पति को सद्दायता से तगार हो। 

पक श्रन्‍्य भेद गुण रूप में सामने भाता है। यया:-ः 

(१ ) सख्वगुण प्रधान । 

(२ ) रजोगुण प्रघात । 

(३ ) तमोगुण प्रधान । 

सहत्दगुण प्रधान अप्यंत सादे भोजन को कहते हैं। इसमें फ़लादार, 
दुग्धादार के चरविरिक्त अध्यन्त सादा रीति से भक्त भौर वनस्पति से पकाकर 
भोजन ही काम में भाते हैं । 

रजोगुण भोजन वह भोजर है जो 'पक्की रसोई! के भन्तर्गात आता 
है १, मप्ताला, दूध पैक चाजोकरण, रसायन आदि चढ़ाई से सैयार 
हिए भौजन इस श्र णी में झते दैं 

, ध्मोगुण भोजन वह भोजन है थो सास, मदक्ली, प्याज, कंढ़वी मिर्च 

भादि के संग्रोग से बने, वासी खाया जाय, सदा कर, गज्ञाऊई सांमोर डठा- 
कर ( सिरका ध्रादि ) प्रयोग में लाया जाप । शराब श्रादि इसों में है| 

सत्वगुण प्रधान एयं रण्ोगुय प्रधान भोजन निरामिष, श॒द्ध भौर 
योग्य माने जाते हैं। विद्यार्थी, विरक्ति, यदी, सन्‍्यासी, हक्षचारी, विधरा 
भारि को सधगुणो और गुदस्य माश्र को रज्ोगुणों भोजन करने की धर्म- 
शा्रों की थाज्ञा है। 

“रबोई” दो दी रद की होनी हैः-- 

( १ ) कथ्ची रसोई ! 

( ३ ) पक्की रसोई । 

इनके अलावा साध पदार्थ अनेरू प्रकार के होते हैँ मिनमें पद्विला 
दुर्जा मिठाई का श्राता है। धह कौनसा प्राणी होगा, जिसकी झवान में 'मिठाई 
का शब्द सुनकर छाने की तदियम न चली हो | राजासे लेकर रझ्ध तक मिठाई? 
के जिए बचपन में लड़के किस तरह रो-से या दँस-हँसकर पैसे साँगते हैं, यह 
हरएक घर-घर ,की थाह है। भारतवर्ष के अधिकांश मेले “सिदाई” की दिखती 


है ४ ड़ डाला 


ही । १ 
दिल # | 


बहुचों उड़े पक आावित साजुचद आदि से कब गोरे ते किया 
आात को बाग माही है। चार ही सदी बच को पुरानी बाव दै। री 
ह मजुच्च भी पशच्ों की आय दा को में कसा भा दी! पत्तों मोह 
प्रयाग कामा था । फा्जवि में अचकेत सम शाजि पर्दा और कहो * 
मरा छोदका अस्त दप जाति मी भी। चह्त की अदवां धंधे हर: ग्रे 
दागी सो शासन मे थी ती दाह टीठी है । हस्त की पर्दिंश |: दीप तप 
पार सवार करी है बिए एसे अधिकांश में पानी शत छत ही सती 
पक) कर शांत $ । भोजन को कद्वो श्थोई कद्गे ४ 
दर्योी रसोई में भो थो, गेहा, संवासा मिम री, धगरी। 


फूता शाह आदि शामिल छिए जाते ४, पर न धहका इस भीजन मे ः 
हाव रहता हैं और दाटा दे संयोग पाने मे ही मे कष्णे छग्साने सा! 
सूप मे जगा से सवार भोगयन को दे, कष्ची रखाएं कदते है ) 


घी से पाया हुआ भोजन पका काक्षाता है. कहीं २ साधा 
ओर वनस्पति तेल ( चेज्ीय्युल शायद्ध ) से पद भोजन भी पक्के मी 
हैं परन्तु मेरे समुदाय >६ में सेल से पाये सोज्नन--यथा फैल की प्र 
मिठाई भी कच्ची रसोई के प्न्तर्गव् थ्रा ज्ञाती हे । 
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४ » सरयूपारीण ब्राह्मण समुदाय-इस समुदाय के ब्राद्मण, सती 
गोरखपुर; सरयूपार के जिले, प्रतापगढ़ प्रयाग तथा कहों कहीं 


भ्रारत में वसे के 


४ 
व है 


(रस) 


मात दो ताइ से जल सें पकाते ट्रं-एक तो जय बर्तन का पानो खौल 
: साप छोड़ने रूगया है सब बाद रो चायल छोइते दें । दूसरे चावत्ष भौर 
हिक्ष भन्च साम साथ घूरदे पर पदाते हैं | शीक्षत जल साथ साथ मिलाने 
; सा पसाने की आश्श्यकता नहीं १६ती झौर उच्म "भात बड़ी है. जिसका 
हि ननिकाक्षा जाय चावल को सतह से यदि पानी डेढ़ गिर ऊँचा रक्‍्पा 
पद्धों माह नहीं निऊद्धेधा 

घुक सोसरा प्रकार भी मात बनाने का हैं ऐसा भात पकाने के लिएु 
मी २ बन्टे पहले दी चावल घोकर तैयार कर छेते ह। धुला हुथा चावल 
क ढीली पोटली में बाँध देवे दें, हिर सौलते बर्तन के सुँद पर वह पोटती 
पदेते हैं। करीच २-७ मिनट सझ भाष का सताब देने के थाद पोदली के 
पाउल को सौलते पानी में दाक्ष देते हैं | दो मिनट तक उसमें पकाने के धाद 
ही मॉढ निकाल देते हैं, फिर भ्राग पर बर्देत रपट करके तुरस्त उतार लेते दें । 
हस ढंग फ्ा पकाथा घायल भझलग २ रहता दै। कोंदों का भात इस ढंग से 
पाने पर बढ़ा सम सैयार दोता है। 
। आग से श्रक्षम काते ही पके घावल में घी ढाज् देने से स्वाद सें 
उत्तमतोंतआा जावी है भौर रक्त निसर भाता है.। गुलाब या केवड़े के हृतर की 
दो बूँक-पाँच सेर चायल तक के लिए पर्याप्त करने के लिए पऐरेसा करते हैँ। 
६ ऊपर सादा भात बनाने की विधि दो गईं है। भात निम्नलिणित 
प्रकर के होते हैं।-- 
हे [ १ ] मोटा भात । 
। [ २ ] भमकीन भात । 

([ ६ |] छेसरियां मात] 


हि (खीर ) 
मीठा भात 

यहे भात उत्तम भावल का ही अच्छा धोता है! 
परिमाण 


३--भ्र'श चादल (घुल) 
२>ञश प्री * 


रा 


( शेप ) 






त्रिमा पानी में उयाक्े कूरे-जांय सो चावल टुकदे २ दो जाते हैं। ऐसे धा 
वर उयाव कर सुखाये जाते हैं फिर रूट जाते हैं। इससे वे भावाती' 
घिलका थोद़ देते हैं, परन्तु ये चाथवा चरा सा पीला रह लिए उतरे हैं 
खाने सें केवल पेट भरने का क्राम करते हैं, इनमें भौर कोई यूय व एं 
इसे गरीब लोग खाते हैं | छा 

नये और घुराने घावक्ष-अधिकांश लोग पुराना चाबत हीरा 
समभते हैँ । जो चावल जितना ही पुराना होगा बह उतना ही मीठा हो! 
परन्तु इससे यह न ससझूना चाहिए कि सौ वर्ष पुराना ब्ावज्ष सौयुना गः 
होगा | चावल अ्रघिक से अधिक & दर्घ का पुराना उपयोग के काबिल है 
है। पाँच वर्ष से पुराने चाँवल्ों में भ्रौर कमी २ इससे भी पहिल्ले के वार 
में कोढ़े पढ़ जाते हैं जिससे सस्वादुता में कमी पढ़ ज्ञाती है। नये पा 
यथपि पकवे समय बिना विशेष सतक रहे लुबदी का रूप धारण कर कैते 
तथापि उसमें जो मिठास रहता है वह मिठास एफ विशेष स्वाद देता है। 
्रधिकोशतः पुराना ही चावल बत्तैने में आ्राता है। 6 पर 

उत्तम और सध्यम--जो चावल पतले सुगन्धियुक्त तथा दीखने.* 
सुधढ़ दीखते हैं वे उत्तम होते हैं | मोटे हुकड़े छोटे अत्यन्त पीले या मर 
चाँवल सध्यम जाति के होते हैं । 

पाक विधि 

नया चांवल खोलते पानी से ही छोड़ना चाहिए । उसे पकाते सर 
चौड़ी करछुल से दो तीन वार चलाते भी रहना चाहिए । यदि ऐसा न किंग 
गया तो बर्तन की पेंदी में चॉवल लग जाता है और लुब्दी की वजह से का 
का पानी ऊपर ही रह जाता है। नये अंवल का सांड निकालना जरूरी हों 


'है। इसलिए पानी के परिमाण की विशेष सतकौता की आवश्यकता. नहीं, एिं' 
'भी एक भाग जल देना चाहिए । नया चावल्न जल बहुत सोखता है । 


पुराना चावल पकाते समय पानी परिमाण को ठीक रखने की आवरव 
न] ० 5 
कता पढ़ती हूँ। यदि सांडू निकालना हो धो एक हिस्सा चाँवल और तौी 
हिस्सा जल रखना चाहिए. रा 


अत 


5. 3. 


नह 


( ९६ ) 


भाव हो वाद से जल में पकाते दै-पएुक तो जब बर्तन का पानी खौल 
! भाप दीरने सवगता दे तय माद को चावल छोड़ते हेँ। दूसरे चावज्ष थौर 
हिल छड़ साथ साथ घूददे पर बाते ेँ !शीवक जन साथ साथ मिलाने 
( माँढ़ पमाने झी आवश्यकता नही रहती भौर उत्तम "भात बहीं है जिसका 
हि न निकागा जाय धावल को सतद से यदि पानी डेढ़ गिरद ऊँचा रणसा 
प्य सो गांड रहीं निरुक्षेगा । 

पुर धोसरा प्रकार भो मात बनाने का दै ऐसा भात पकाने के लिम्‌ 
भी २ घन्‍्टे पहले हो घावल धोरुर तैयार कर लेते हैं। घुला हुआ चावल 
[क दोली पोटलो में थॉव देते हैं, दिर सौलते बर्तन के मुँद्र पर बद्द पोरली 
एप देदे हैं। करीय ६-७ मिनट सक् भाप का ताब देने के बाद पोटली के 
चावल को खौलठे पानी में ढाल देंते दें । दो मिनट तक उप्में पकाने के बाद 
ही मद निकाल देते हैं, फिर आग पर यर्तन रस करके तुरन्त उतार केते हैं । 
डैस दंग का पकाण चावल अलग २ रहता दै । कॉंदो का भात इस दंग से 
पकाने पर बड़ा इत्तम तेयार दोता दे । 

थाग से अव्मग काठे ही पके चावल में धो दाल देने से स्वाद में 
रिक्तमताआ नाही है भौर रह तिखर भाता है) गुलाब या केषड़े के हृतर की 
“दी बूँढ पाँध सेर चायज्ञ तक के लिए पर्याप्ष करने के लिए ऐसा फरते हैं। 
ऊपर सादा मात बनाने की विधि दी गई है। सात निम्नलिज़ित 
प्रकर के धोते हैं।-- 
[१ |] मीठा मात । 
([ ३ ] समकोन मात 
४ ३ ] केसरिया सात । 
( सरीर ) 
मीठा भात 
यद्द भात उत्तम ावल का हो अच्छा होता है। 
परिमाण 
१०-प्रैश चावल (घुला) 
रच ्भकश भो । 


सनापश शाबफर । 

जल हा दाख शोवनस । 
स् विश्यावात दुक खाए हारा पं हड़ावि रथ भन्दी हनी र्चाः 
मसकीन भार-ईुसदी विधि छीछ सादे मास कते सी है । मी में 


१ स्ट रू 
ु 


बनाना ही सी एके सर चागण, पो्टे पते भरे गाता साहाक करके ४७४ 
कसरिया भात 
सादा भास को शाह चायद् पाये | याप पर्याप्त पानी गे तमी 
सैर घायल के लिये ६ साशे कैंसर रात करा हल देधे। सीा करता 
ऊपर लिखे सुतायिक्त शयकर मिला देखे, थी से प्रोकि के जावित्री दी 
यह साधारण मीदा होगा । 
विशेष फेसस्या मीटा भात के लिए इस विधि से पकावै-- 
३--श्राधा सर तीन बार के जल में घुल्ा घावत्ा । _४ 
२--प्तीन पाच जल शोतल । 
३--केशर घचीधाई तोले से कुछ फस, केशर कम दो तो हार-सिंगार हरे 
डण्ठी भी पींला रह्न चढ़ाने का काम देती है । 
४---एक तार की श्राध सेर चाश्नी चौड़े बर्तन में श्राथ पाव के. अन्दीम 
चढ़ाबे, ज्ञोंग और छोटी इलायची का बघारा दे, फिर केशर की * 
करके डाल्न दे शोर साथ ही चावल भो । चावल को बधार कर जल , डॉल 
जब चाँवल प्रधपक होजांय तब उतना द्वी चुदबुद्ाहट होने लगे तब उसमें 
मेवे कतर कर कर डाल देवें । फिर घी और डाल देवे । जब उतार कर जे 
* पर थोड़ी सी आग फेलाकर रख दे । एक कागजी नीबू निचोढ़ देने से ५ 
में एक नया रस आ जाता है । 
खीर प्रकरण आगे दिया जायगा । 
इस प्रकार का भाव “महियावर”! कहनाता है | यह भाव नमक ४ 
( छाछ ) हल्दी के संयोग से बनता है । खाने में नसकीन संवाद देंता है 
.. सादे चावल को तरह पकाते हैं, आधा जल डालते हैं, जब चाँवल आअुधपक £ 
: जाता है चच मठा डाल देते दें । नमक और तरल हल्दी वाद को- मिलते हैं| 


३ आर 


ही 


( है ) 
खिचड़ी 


चावल, दुएत पुक दी चेन से साम्र रे पकाने से जो पदायेँ बनकर 
पर होता है नत्े खिचड्डी कहते दें | क्षिघढ़ी आप फिपी भी दाल से छेपार 
( प्ञते हैं । स्वादिष्ट द्विणष्ी उहृद या भरदर पी दाक्ष को द्वीवी दे नाड़े 
| ऋतु में पीष माय में जो संक्रांति पढ़ती ६, उस दिग जिचदोी का विशेष 
दःक्य माना सपा है। उप्त दिन छिचड़ी साई मो जाती दे भौर दान भी 
ैज्ञातों है। 
सादी पिचही-बीमार के लिये सूँग को ब्िचदो यहुघा दी जाती दे । 
पी पिचड़ी बनाना एक साधारण बाद है, इसे सब्र ल्लोग जावते हैं 
विशेष फ़िचड्री->दाल चाबलों को अलग शीतल अल में घोकर रख 
[। दोनों को भ्रलग २ जीरे का बघार देकर दौंक क्षे, फिर गरम मसाला दाल 
हर शोतक्ष जक्ष तोन गुना छोड़ कर ढक दे ; ऐसी फिवद़ी सूग उदद की 
एज हरो सब्र की दाक्ष, हर घने को दाल, नये बालू की घोटो २ दकड़ी 
पोथ। मेथी का शाक चादि के संयोग से श्रधिऊ स्वादिष्ट दोती है। हर दशा 
में इन पदा्ों को पहिझ्षे छोँद धर जीरे के बधार थे; साथ घी में रूप भुने, 
फिर कल दाढ़ी | थार २ चलावे । लिघद़ो में चदरक दा देंने से स्वाद में 
गृद्धि हो जातो है। 
दिचड़ो ते सप्रप भोचू का रस, ताज सूछी, छट्टे दही का संयोग 
होने से भोजन पर्याध्त स्रियक्र हो जाता है । 
भ्रात 
बांजरा, ज्यार, सक्‍का झादि का भो भाव होता हैं, परस्तु इसका 
>सात धबिशेरातः गरीद छोग खाते हैं 
भाव गेहूँ भोर भौ का भी होता है । गेहूँ भौर कौ कच्चे पानी में 
भोदज़ों में पूरते है जिससे उसडा कड़ा दिलरा छूट याठटा है । 'ुटने छे बाद 
, ही घूप में केब्ना देते हैं । जब थोदी सो पूर, छथ बातो है ठवब किर जूठते 


$ | पेसा छाते हो दिश्लका या भूषा दूर हो जाती है ! उसमे दिर हस्डो दबडो 
में दाश्िपा छर दालते ६ १ 


ह+ 2 0280: फेल हुई 
4 3 हज 3: ४ पम्जा हक आठ चीनी था ई * 
कह कह ज ह ््ट 
्ः ४१ 72 बंध कनओ दो ५ > 2 । 
33 | 3 5 4३:१०) 3 प्र ज है, हा <47३)२ #/द्ेझईी +7 
कद 
टी सश्प्क 
न्‍ है ई+ 7 3. कट स क 
से देख भा २८ भें ये दिल औ २4 ::०,४ < | हैए गा कीं तु 


(8 चलिए ६ हकादारी ) कहना है, आसन में नहीं शाओिए 

8 में मेंध के दिन इस धाव्स को पर रत 4] ताला #ैं | भट4 धो 
के। सादे पांव) पाता इस करा ( धरा है। बडी (कमली) #5। 6 
फारी ( +प्गा 2 भदत हैं | यह चान मे पेदता हू | हमरा पौधा राई ४ 
दिया है । जद्य धान को यात्त हरे २ छतो £, कतो ट्स-दस पौधों को 
गृष फर प्रोघ सेठ ४£ झार पान को धाद। की भी हट पार बन दे 
दि ऐसा न दिया थाय सो हम 


जनों फे दाने पकते ही इृट २ कर री 
जपते ६ । न 


तहरी 
हरी को एक प्रकार की “खिचय सममिये । 'जिघदी के शर्म 
जिसमें बहुत सी चीजें शामिल हों । 
खिचढ़ी जब हुईं तब चाहे दो चीज को 
दर्जन या एक कोद़ी चीजें मिलाकर बनाइए । 


5 


मिला कर बनाइए चार या! 


( 8३ ) 


सहरो का सेयोत यो किया जाता दैः-- 
( १ ) खापेल्-शाक, संब्भी । 
' (३) चावल-बड़ो । 

(३ ) चाय मु गौड़ी । 

(४) चावल भौर हरी मटर । 

(६ ) चावक भर इश चना । 

( ६ ) चारत और शाह सस्जो; बढ़ो, मर्ग!ही, हरी मटर शौर इरा 
ह सब पु साथ सर्च घर्म सम्मेलन करके । तदरी के लिए चावक्ष उत्तम 
शिक्ादोवाचादिए। .., 

झुगौदी या बड़ी के संयोग से यदि तद्दरी बनानी हो तो उन्हें भियो 
गे चाहिए । 

मब्जी या भीगो सुौदी-बढ़ी को थी में सेथी, मिर्च जीरा थौर हींग 
! बधारा देकर यून कैमा चादिण भौर घुछ्षे हुए चावल्न को भो। जब बद्े 
ने जायें घब हनमें बाद को गरम पछी छोद देना चाहिए ( इृप्पके पकाएे से 
पव घन्टे का समय लगठा है | गरम मधाक्षा तो आप ढालेंगे दी । 

रोटी 

आदश्यकता पढुने पर सभी घनाजों ह्हो रोटी बन सकती है धन, 
हैड़ठों को भो रोदी धोती है, परस्दु इसका आटा तैयार फरने के पहले इसका 
वायद तैयार धिया जाता है किर भाटा। परन्तु जैसी रोटी गेहूँ, जौ; बाजरे, 
हने, मटर फी होती हैं, घेसो हनको नहीं दोठो | 

सर्वोत्तम रोटी गेहूँ को होती दैं। इसे अप्तीर भौर गरीब समी 
घाहते दैं। 
रोटी से पढ़िक्के आटा तैयार काने को विधि सुरिये ! 

- था द्वाप की चक्की का अ्रयम धोयी का होत है. फिर डरडी बच्ची 
और इधके बाद गरम उछ्की अपचा मी का । , है 
* ६१ ) मेहूं डो पद्ििले शोतल जक्ष में मियो,दीजिये । कम से फम 
चप पस्दे जियोइने फिर छानिये । फड़ो घूठ में केला दीजिये । खूब इसने 
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दीजिये । यहाँ तक कि दाँत से कुचलने पर॒चिपंटा ने हो, ४ 
दीजिये । 3 


दे पीछे 


(२ ) गेहूं और पानी एक साथ ओँखल में ऊटिये, थोड़ी $ 
कूट्ते रहने से छिलके छूटने लगेंगे। ओखल से निकाल दीजिये। 
फेलाइये । जब वह सूब सूख जाय तब फिर सूखा कूटिए । इस पर 
के कटने से छिलका अ्त्नग हो जायगा | सूप को सहायता से दि 
दीजिए । फिर चक्की में दीजिये | इस दूसरी विधि से तैयार किया ग। 
बहुत 5त्तम होता है । रोटी में लोच, स्वाद, सुलायमपन भा जाता । 
बनाते समय घी कम सोखता है । पूढ़ी काफी समय तक मुलायम र्‌ 
और गेहूं सा रज्ः रखती है | जौ का आटा इसी ढह्ढ से प्रायः तेयार होः 


परन्तु श्राज कल तो-यह देखा जाता है, कि गेहू बाजार से लेक 
भीत में डलवा दिया जाता दूँ । ऐसा थाटा स्वास्थ्य या धार्मिक किए 
दृष्टि से उत्तम नहीं कहा जा सकता ! 

आटा तैयार होने के बाद गृ'थने की बारो थ्राती है । 

शथाटा गूथते समय 'कमख्ती में आटा! गीला न होने पावे, 
ध्यान रखना चाहिए । जल थोढ़ा २ ढालना चाहिए। शाटा खूब 
चाहिए | इतना अधिक गू'थना चाहिए कि थाली छक्लेकर आटा 35 भर 
श्राटे की रोटी फट जाती दै इतनी फूलती नहीं | मुसलमानी होटल 4 
ढौले श्राटे से रोटी पकाते दें, चैसे ढोले आटे से साधारण शहस्थी रोग 
पका सकते दें थे खमीर उठे आटे से यत्कि यों कहिए, मैंदे से रोटी पक 
तबा डछ्टा करके पकाये दें भौर तन्दूरे में पकाते हैं। 


रोटी सीधे या उस्दे से पर शद्गारों पर बिना सगे की सो 
दक्न के दुस्दे ) को भड़सुओों के भाद की तर। 
/ मंग्रेगी 8३ थाएदि भद्ठियों में चक्ाही है 


तत्दूरों ( पर्जान 


कम 


हूं। टन पर प्रकाश जात || 
“जा टीक नहीं पहसी । हा 5 बक। 

पर ब्धी गांड दीक ते | प्रक््ता ड़ 888 * अल धर है 62 दाल ः (१ 

दाह पथर के कायल व पु वाद न कदयों हो दागी 2 7 


रु हे 
के हे 


पका 
४ 
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7. हंवही या पत्थर मोटो या धोटो जैसी मो बोदों पढाई जाय। इस 
4 का ध्यान रक्खा जाय कि यह रार पकाई जाय को था हरीम रहे। 
। सम्बन्ध में एरू कह्ानों द्षिस देनी पर्याप्त होगी । 
१ पूछ घुक़िया का लड़र! धला परदेश कमाने । छिसो ने कह्दा रम्मू मेरे किए 
देश से कपड़ा क्षाना, किसो ने मिठाई सोंगी डिसी ने गहने किसी ने कुछ भौर 
प्लो मे कुद । घुड़िया ने कट्दा बेटा मेरे लिए रोदियों के झले छिलके छानां। बेटा 
ग परदेंश रोज रॉटियाँ पाते समय खुब जब्त, ताकि भधिकसे श्षिक जले 
झड़े विकद़ों ( जद झमारूर धर छौट सो माँ के सामने दो बारे झक्षे दिलके 
॥ दिए । माता ने पुत्र को हृदय से खगा किया प्रेट मे जले छिलके को भोर 
$ैत किया माँ ये छेरे लिए हैं तूने मुझ से मंगाये थे। माँ ने कहा, ग्रेट । ४ 
हे । चेदे मे पूढ्ठा माँ दिस ज़िए दूने इन्हे मंगयाया या। माँ ने पुन्च के उभड़े 
र गालों पर हाथ फेर्ते हुए बतदाया बेटे ! हसक्िए सैंने मंगवाया थद्ध 
नमो मैरी पूरन हुई । तूं स्वस्थ रहें खूब पको रोटियों खाए। इसक्षिए मैने 
पे विश्वके मांगे थे 

कटने का तासवर्य यद्द कवि रोदी जब्य जाय, परन्तु कथो ने रहे । 

पतल्नो रोटी को पसझ्ले के पर न पकाना चाहिए पतले तथ्रे वर पकाई 
है मोटो या पतक्षी सभी रोटियों क्षय जाती है और कम फूल्दी हैं। मोटे 
दि पर सन्‍्दर अग्नि के सद्दारे भच्छी रोटियाँ चनती हैं । 

आदा गू'घ कर ज्लोई काटी जादो दें । लोई को हाथ के सहारे गोल कर 
झैग आटा ( परयन ) छूगाझर चशुके और येक्षन पर योक्ष और पतला किया 
हवा है । चतुर खूदकार, समतक्ष और सब रोटियों पुक सो नाप थ बजन की 
जद हैं। वे पर दोनों वगल से सेक कर मन्द भाग पर उन्हें फुब्ाया जाता 
है। प्रावः रोध्ियों दो दो परत फूलदी हैं, परन्तु कसी २ सोन परत भी पढे 
जाती है। जैसे गरयाई थौर रोटी को फेराई धोगी वैंसे दी रोटी भी फूछेगी 
पद णो साधारण रोटी हुई । 
- *. इसड़े अतिरिक्त निम्नलिद़ित प्रकार की भी रोटियाँ होती हैं-- 


(९ ) छमोरी (३) पाव रोदी । 


( ३ ) डबज्ञ रोटी । ( ४ ) पनदथी या दोहथी । 
(९ ) बाटी । (६ ) मिस्‍्सी । 
( ७ ) बेरहई वा सादी कचोड़ी 


| घि हि से 5 फ्द्वा 
खमीर तेयार करने की विधि--खमीर श्धिकतर ताधये है 


अल. ०५ ने ररि ५ # री (द्विद्राप् ए 

हो भँग्रोजी में ( पेसिड ) कद्दते हैं। जब आटे में खमारें स्व के 
े हो ७, मु 

खमीर या ऐसिड” उठ जाय तब वह खमीर बन नाता हैं | साँयकाब हे 

ते के ५ 


हुआ आधा प्राव:काल खमीर हा जाता है । शीतकाल में खमीर 3 
गरम स्थान पर रख देना चाहिये । विशेष खमोर बनाने की विधि | 

(१ ) एक पाव खोलाया हुआ शीतल दूध । हि 

४. (२) $ रुपया भर बंताशा । ( ३ ) अठक्षीभर कुटी सौंफ 

(४ ) पाव भर गेहू का आटा ।. 

ये चारों चौजें साथ २ गृ'थी जाय । पूरे घारद् घन्टे 
में पड़ा रहने दें । उपरान्त इस गूथे हुए आटे का ऊपरी भ 
करदे | भीतर के अंश को थोड़ा दूध मिल्लाकर फिर गूथे। ईस पर भे 
घंटे रक्खे इस तरह कस या अधिक मात्रा में खंमीरी रोदी के योग्य 
इैयार होता है। शीतकाल में १९ घण्टे के अज़ावा £४ घस्दे की 
लगता है । कक 
पाव रोटी और डबल रोटी की बात “अँगरैजी पाक विधान हे 
में लिखेंगे। 

पनपथी या दोहथी मोटो रोटी को कहते हैं, यह गेहूँ की भी * 
हैं, परन्तु अधिकवर यह चना मटर या मिस्सी । 

( मिश्रित अन्न ) की ही वनती है। बह खाने में सीठी और बढ 
होती ्ि ] सन्द २ अग्नि पर इसे देर तक उत्नट पुजट कर सेकना च्चा 
उसक मिरचे डालने से इसका नमकीन रूप भी हो जाता है । यह पकले 
घेलन के सहारे नहीं बल्कि दोनों दवाथों के ही सारे पानी क्ञगाकर प 
जादी हैं । इस रोटी का मध्यम तत्रा ही दवोता है । » 

याटी--पघिना मध्यम सबा के दी नही आग * लाती है ! 

8 बे को शत है कोठी पर जद शोक , हो थे सय की हो 
0. 


बत॑त थी * 
एस अंश 


ड 
रु 


जा हक 
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पी 'सादो' और 'भरी! दोनों बदतो हैं। सादा बादोन्दाज, दूछ, थी भौर 


पढ्षर से खाई छादों दै । हर श 
बारों को भाग पर पकाते २ लाल कर किया जाता है | यह भंकथि- 


एर छदे की झार्य पर टोड होती है जद यह लान्न दो जातो दे तथा भात के 
वब्रि ऊपर रखकर देह देते हैं भिससे दूठ कर फट जातो है। जो बाड़ी ने फटे 
उसे कशी समझता चाहिए । गरम २ यादी की राख झाइकर उसे घो में डुबा 
ऐनों आहिए, यदि इंदाने मर को मो घी ने हो तो चुपढ़ देता ही पर्यात दै । 
भछों बाटी--खोई रूर में झतर बाटी रहगी है तम्ी उसमें गइूदा करके 
वैपन, भालू का माता या झरई का भरता पोडी भादि मसाले संयुक्त करके 
भर देते हैं पोडो, बेसन, सब भरता रूप में सेयार कर दिया जाता है । तसक 
निर्च मसाला मिता दिया जाता है । कइवा तेक भरता में दाला जाता है। 
प्रह 'भरी चादो! मो डप्यु'क प्रकार से पकाई जाती है । 
यादी के साथ दा भौर भी मसालेदार होनी धाहिए्‌ । 
काशो, झवोष्या, मथुरा, प्रयाग भादि की परिक्रमा में भारी राज की 
बहार झपन! ए% अमुख रथान रग्स्तो है | हाँ दाल कुम्दार के बनाए मिट्टी के 
बन में पश्चानी दाहिप्‌ । 
मिदुमी->मिश्रित शब्द का अ्रपश्न शा है, किसी भी दो हअर्स्नों के 
भमिद्षने से मिश्रित या मिस्मी रौटो यत सकती है । साधारणतथा शेहूँ चना, 
गेट मटर जौ उना, औ-सटर, गेहूँ-अरहर को मिस्सी यनतों है। स्वादिए गेहूँ 
और चने को द्ोतो है। इनकी 'साधारए” थौर पनहथी दोनों पकती हैं । 
फिल्मों रोटी नमझोन अधिक अच्छी होती है, मिस्सी रोटी में गेहूँ के भादे 
को ही श्रधिकवा होनी चाहिए, अन्यथा साधारण रोटी की तरद यद्द पत्तक्नी 
नहीं श्न सकठी, फट ज्ञायगी । 
येदई या सादा कचौड़ी--बाटी को तरह सब्रे एए पकी हैं। 
बाजरे को, सदर की, ज्वार को, मषछा को रोटियों के किये झाटे को 
पुफ्त मरम जन्न में यू घना डाहिए, खूब यूघने पर हो श्राथ सुसखाययम होता 
हैं । इनसे प्रायः मोदी पनदुयियाँ ही बनती हैं, इन्दें गरम २ खाना भी 
; चाहिये, अन्यथा इनझा छाना पहाड़ सोडन? हो जाता है बाजरे की रोटी नये 


( थ्घ ) 


गुध के झन्य मोदी रोटियाँ पाक्षक सोये या घोलाई के साग के ही' 
से भच्छा लुण रहता है । हे 

जिन्हें रोटी ही खाने की इच्छा दो भौर कोई भत्न मिदे नए 
मिर््े पेट में गर्मी मालूम द्वोतो हो, उन्हें जौ की रोटी खावी चाहिये हक 
स्वास्थ्य इस योग्य न दो कि ये साधारण जौ की रोटो न पा सके 
का शाटा एस भांति तैयार करना चादिये । है. 0। 


भी को शीतत्त जब्च से खूच कटना चाहिये, जब भूसी व हि 

छोपने लगे तब भोखज्ी से बाहर करके छव्रा में फैला देना चाहिये। है 

सा सूख जाय तब भड़भूजे के यहाँ थोड़ा सा शुनवा लेना चाहिये, हि है 

आुसी भज्षग करवा देना चादिमे इस सह गिरी निकक्षी, उसके झाटे 

वानी चाहिये ।भड़मूजे से भुनवाते ससय यह ख्याज्ष रखना थीं हिये हिं 

दा न भूने जिससे वह चयेने की तरह मभ्ुन ज.वे, केवल पक हंसी. 
। मु 


सिंघाड़े की श्रौर फाफड़ की रोटी द्वोती है। जो लोग व्रत रस 
और अन्न नहीं खाना चाद्दते हैं वे ऐसी रोटी खाते हैं। इक्ष भ्राटे ५०) 
जल से गूंघना चाहिये और तोन हिस्पा में एक हिस्सा, अरवी 
, उरैला का भरता मिलावा चादिये, नहीं तो झाटे में लप्तीन श्रावी हैं ६ 
पूरी और साइी रौटी इसी तरह झाटा गृ'घ कर बनती हैं । 
रु तन्दूरी रोदी खाना पण्जाबी हैं थे लोग प्रायः तंदूरे में रोटी पा 
जसे इधर ेु भड्भूजे भाड़ रखते हैं । उसी रूप का तन्दूरा भी हीता है भा 
थोप कर रोटी फेलाई जाती है फिर तंदूरों में रूतह से सटा दी जाती है| 
हैं तन्‍्दूरे की रोटी कच्ची नहीं रहती, तनदूरे सें कफ के बाद वोह का 
जमा लजाों से रोटी बाहर निकाली जाती है। तन्दूरा भट्टी चुमा पुर 
कहते हैँ । पंजाबी रोटी छूत कम मानते हैं। याँच भर में एक त्न्दूरा हृ 
हु 33 हर फे घर की ओरंतें आदा गूँथ कर ले जाती हैं और पकबा 


कम नत्काल अन+नमव 


( ध्पय ) 


गृफ़ के अस्य मोटी रोटियों धाक्क सोगे यो भोलाई हे सार हे हो 
क्‍ेछप्छां लगा रखता ४ 

लिन रोटी ही खाने की इड हा हो और कोट धंत्ने ज्िस्दि 
शिसो बैट में गर्मी माखुम शोनो ही, हर्नो जी की रोटी घानी पर्ि 
स्पास्प्य एस सोर्य मे ही कि थे साधारण थी की रीटो गे पता तक 
फा धाटा एस भाँति तयार करना चादिय | 


तप 


यह 
थौ शो शोतत्त जन्न से सूप कटना चाहिये, हे ५५ 


5 2, क्ाहिंये। मे 
छोप़ने छगे तय झोसाली से बादर करके दता में फेला देगा _ | श 

8.5 ४, 
सा सूद जाय तब भद़मूज के यहाँ योगा सा झुतया बेना बादिय) कि 5 
थुसी अक्षग फरया देना घयादिये एस रारद गिरी सिफके इसके ४ ं 
चानी चाहिये भड़मृजे से मुनवाते समय यह खयाल रखे ना पी हमे है 

न क् $॥] 

छह से भ्‌ने जिससे घट थ॑ येने की तरह झुन ज्ञव, के प्ले पु ह््‌ 
डाले । 


सिंधाड़े की भौर फाफप की रोटी होती है । जो ढींये ब्रत॑ एके 
ओर 'न्‍न नहीं खाना चाहते हैं ये ऐसी रोटी खाते हैँ। हंस श्ाटे 
जल से यू घना चादिये और तोन दिस्क्षा में पुक हिस्सा, अरबी 
गुहला का भरता मिलाना चाहिये, नहीं तो आटे में लप्तीन श्राती है 
पूद्दी ओर सादी रोटी इसी तरद्द आटा गू'घ कर चनवी हें 


तन्दूरी रोटी खाना पण्जाजी हैं थे लोग प्रायः तंदूरे में रोटी शत 
जैसे इधर भड्भूजे भाद रखते हैं । उसी रूप का तनन्‍्दूरा भी हीता है ५ 
थोप कर रोदी फैलाई जाती है फिर तंदूरों में रूवह से सदा दी जाती 
हैं तन्दूरे की रोटी कच्ची नहीं रहती, तन्‍्दूरे सें डालने के बाद कोएँ 
जुमा लक्षा्खों से रोटी बाहर निकाली जाबी है | तन्‍्दूरा भद्दी ख॒ुमा चुल्द 
ह॒ते हें | पंजाबी रोटी छूत कम मानते हें । गाँव भर में एक वन्दूरां 
है। वही सब के घर की ओरतें आदा गूँघ कर ले बादी हैं और पकवी 


लेआदो हे । - 


श्र 


( ३३ ) 


- दाल 
नम्नलिखित चीर्जा की दालें होती हैं-- 
(१ ) भरदर, राहर । 
(२) उदद्‌। 
_ (३ ) मटर [ कई तर की होती दै ] 
(४) घना । 
(३) सर । 
(६) मोर । 
(७) सूग। (८) असली । 
दाल दी गरद की होती हैं-- 
(१) दिक्षकेदार । 
(२) ये दिलके की । 
दाल दो अकार से तैयार की जाती हैं--- 
(१ ) फथी दल कर ! 
( ३) थोड़ा सा भून कर दुइने से । 
छिलके दो तरह से तेयार क्रिए जाते हैं-- 
(१) कच्ची दको दाद को पानी में भिय्ो दैते हैं, फिर ३००१२ 
' घरदे बाद मल मक्ष कर धौते दें । 
) (२) तेक्ष पायो पुक में मिलाकर दाज़् को मलते हैँ फिर शव भर 
झोस में ढककर रप देते दें । धूप दोने पर धूप दिखाते हे, सूखने पर भोसल 
| में कूरते हैँ। इस रीति से दिलझा अलग हो जाता है । 
बनाने की विधि-- 
रोशे हो दिना दाल के साई भो जा सऊतो है, परन्तु चादल बिना 
दाल के नहीं खाया जा जकुता है। * 
६४५ दाल अरहर को--भरदइर को दाल पत्ती या गोदों जेसी बनानों हो, 
डस द्विकदर से पानी खोलाना चाहिए । इसलिए पानी का परियाम दोेे 


|] 


न लज-- 


( #प ) 


गुद के अन्य मोदी रोटियाँ पाज्तक सोये या चोलाई के साग के साथ पे 
से अच्छा जुज रहता है । 

भिन्‍्हें रोटी ही खाने की इच्छा दो भौर कोई अन्न जिन्हें न पएचतार)। 
जिन्ध्दे पेट में गर्मी सालूम दोतो दो, उन्हें जौ की रोटी खानी चाहिये। जि! 
स्वास्थ्य इस योग्य न हो कि वे साधारण जौ की रोटो न पचा सकें, उन गे 
का झाटा हस भाँति तेयार करना चादिये । 


जौ को शीतल जद्च से खूब कटना चाहिये, जब भसी या छिंकई 
घोएने लगे तव शोखल्ली से वाहर करके दवा में फैला देना चाहिये। जब योर 
सा सूज जाय तब भद्भूजे के यहाँ थोड़ा सा झुनवा केना चाहिये, फिर ढूँट के 
झुसी अलग करपा देना चादिमे इस तरह गिरी निकलते उसके 'झाटे की वर 
वानी चाहिये ।भड़भूजे से सुनवाते समय यह ख्याज्ष रखना चाहिये कि 
इतना न भूने जिससे वह चंयेने की तरह भुन ज.बे, केवल एक हल्का १ 
डालते । 


सिंधाड़े की और फाफड़ की रोटी द्ोती है। जो लोग व्रत रखते 
ओर अन्न नहीं खाना चाहते हैं वे ऐसी रोरी खाते हैं। इस आटे को गे 
जल से गूंघता चाहिये और तोन हिस्सा में एक हिस्सा, अरबी अयृ8 
गुहल्ा का भरता सिल्ाना चाहिये, नहों तो शञ्राटे में लप्तीन आती. है इते 
पूरी और सादी रोटो इसी तरह आटा गू'घ कर बनती हैं । 


दूरी रोटी खाना प्जाबी हैं थे लोग प्रायः तंदूरे में रोटी बनाते 
जसे हधर भड़्भजे साढ़ रखते हैं। उसी रूप का तन्दरा भी होता है झाटदे' 
थोप कर रोटी फेलाईं जाती है फिर तंदूरों में रूतह से सटा दी जाती है । #ी 
हैं तन्‍्दूरे की रोटी कच्ची नहीं रहती, तनदूरे में डालने के बाद ज्ोह की ग 
जुमा ललाखों से रोटी बाहर निकाली जाती हैँ । तन्‍्दूरा भट्टी लुमा चुरदे ' 
कहते हैँ । पंजाबी रोटी छूत कम मानते हैं| गाँव भर में एक तन्‍्दूरा हैं 
है । वही सब के घर की ओरंतें आदा गूँघ कर ले जादी हैं और पकवा : 
से आवो हैं । * _ 


(से) 


, घी जब झल-कलाने कगे तब हौंग, मिर्ची जोरा, लॉग इलायची इसमें 
पन्न दैनो चाहिये । जब ये सघ जन्नकर जात दो जायें, दम दाल पर तेन के 
ते विद्वाऊर उन्हीं पर सौदता घी छोद्कर तुरन्त उक देना चादिये। 

होंछ लगाने के लिए ऊपर दिए गए मसाले के अतिरिक्त प्यान शौर 
तहसुन का'मी विशेष छौंक उपक्रम दै । प्याज को कुतरकर घी में खूब लाल कर 
देना चाहिए, तव धौंकना चाहिए | इसी त्तरह्द लहसुन भी | 

इसी दरद का दौंक केवल अरदर ही नहीं, वरमू हर तरह की दाल में 
उपयोगी होता है। बिना दौंकी दाल स्वाद रहद्दित द्योठी है। 
.. उड़द की दाल--विलके भौर वे घिलके तथा सदी बड़द तीनों रूप में 
तेयार द्वोती है | उत्तम थे द्विक्के धान्नी दोती दे । 


पाक विधि 


दो बव अपयोग में श्राते हैं | पर में पानी सौलाते र्ििये, दूसरे में 

थी और जीरे, मेथी, मिर्च का बधारा देशर दाल को भूनिए । 

परिणाम--सेर मर दोछ के लिए ढेद छुटंक थी । 

है. कह. # एक » गरम मसाला 

बराणर मिलाकर सूने--भव तमिक खलाह चढ़ने लगे, सौलता जल 
दोड़फर दकदे । जब पकनायरे सत्र थोड़ी अलुमानतः हे छटेंक मलाईदार दी 
दाल दे। हुस दा में यह मसाने पढ़ते दैं-5 

धनिया 

काली मिथ 

सोंठ सं मिलाऋर सेर पीछे १ छुटंक 

दक्ष चोनी 

पड्टो इसायचो 

एथारा--जोरा, मेयी, राई । 

उद्द को दाल वादों होती है, यद ध्यान रखता चादिणु । अतः बादो- 
पर हडने के लिए काफी घी तथा अदरक कसूम के बीज़ को पोटली यपिकर 
फर्श दाल में डाल देना चाहिए । 


( ४० ) 


नहीं बताया जा सकता । दाल को यदि बढ़ाना हो तो गरम पानी ही ४४ 
चाहिए, शीतक्ञ नहीं । पानी खौलता दाल छोड़ना, नमक; हल्दी १४ 
साधारणतः सब लोग जानते हें--इसलिए विस्तार की अधिक भावार्क 
नहीं । ह ह 
दाल वही श्रच्छी होती है जो आारस्भ से लेकर अन्त तक एक 


दर 
' 


ु 


में पकतती है । दाल पकाने में कुछ विशेषता नहीं है, विशेषता है हों ९ ५ 


में । कहते हैं नवाव वाजिद अश्रलीशाह का बबर्ची अ्रशर्फी के दाल का$ 
खगाया करता था । | 
“अशर्फी से दाल चोंकना?--आाजकल अतिशयोदिक समसी जाते ह 
परन्तु वह अतिशयक्ति नहीं, सत्य है कहते हैं कि किसी चाहुकार ते नेता 
साहब के कान सर दिये कि आपका वबर्ची 'वेबकूफ! बनाकर रोज़ एक अरे 
ठग लेता है। भला कहीं अशर्फी से दाल मी छोंकी जाही दै। नवाब में 
के कच्चे आ गये कहने में । चल पड़े रसोई खाने में । पूछा--ओ बबर्ची 
अ्रशर्फी से तू दाल किस तरह छोंकता है ? ववर्ची सामला समम गया 
नवाब साहब को साथ लिया और बवर्चीलाने के एक कोने में ले गया। 
छोके जाने के बाद अशर्फी वहीं डाल दी जाती थी। सब की सब अशर्फी वहाँ ९ 
थीं । नवाब से बवर्ची ने कहा-हुजूर हाथ लगाकर देख लें नवाव ने देका-त 
अशर्फियाँ राख के रूप में पड़ी थीं, छूते ही टूट कर राख हो गई । रपोईक 
चतुर रसायनिक भी होता है | अब वद किस विधि से उन.अशर्फियों से ई' 
छोंकता था और क्योंकर वें अ्रशर्फियां अ्रपना सारा तत्व दाल में छोड़कर केंय 
राख मात्र रद जाती थीं । खेद है यह विधि लेखक को नहीं मालूम पर 
लेखक उस विधि सें विश्वास रखता है आपने भी सुना द्वोपा कि दिकरत # 
आयुर्वेदिक विधि में सोने को मार कर 'सस्स' बनाया जाता है । 
हां वो दाल छौंकने के लिए--हींग, घी, तेल, जीरा, लोंग, इलाय् 
तेजपात, सिर्च आदि का उपयोग होता है साधारण छोंक घी मिर्च ( जाल ) 4 
तेल लाल मिर्चो का लगता है । जाड़े के दिलों में सरसों के तेल का दी ४ 
से कम गुणकारी नहीं होता गुजराती ज्ञोग दल में घी के स्थान पर तेल है 
- उ्ाते हैं । 
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धी जत्र कल-कलाने दागे सब हींग, मिचा मौरा, खौंग इसायची इसमें 
देनी घादिये । जब ये सच जलकर लाढ हों जायें, वव दाल पर तेज के 
विद्याकर उन्हीं पर खौलता धी घोड़कर तरत्त ढक देना चादिये। 

_ घौंक लगाने के ज्षिए ऊपर दिए गए मसाले के अतिरिक्त प्याज चौर 
सुन काभी विशेष छोंक उपक्रम है । प्याज को कुतरकर धी में खूब लाल कर 
। चाहिए, तब छोंफना चाहिए । इसो तरद्द लद्दसुन भी । 

इसी सरह का छौंक केवल थरदर ही नहीं, वरम्‌ हर तरह की दाल में 
योगी होता है । जिना धौंडी दाल स्वाद रदित होतो है। 

उड़द की दाल--छिक्षके भौर ये छ्विलके तथा सदी उड़द तीनों रूप में 
पर होती है | उत्तम थे छिक्षके पात्नी दोती है । 


पाक विधि 
दो, बर्तन उपयोग में झाते में । एक में पानी खौलाते रहिये, दूसरे में 
और जौरे, मेथी, मिर्च का बधारा देकर दाल को भूनिए । 
परिणाम-सेर भर दाल के लिए ढेद छुटांक थी । 
कक... 9... 58 एक , रारस मसाला 
बराबर मिलारर भूने--शव सनिक टालाई घढ़ने लगे, खौलता जल 
दकर दकदे । जब पकजावे सब थोड़ी अजुमानतः दे छुसंक मत्राईदार दी 
हे. दे । हस दाक्ष में यद मसाजे पढ़ते दें-- 
निया 
काली मि्े 
सोंड सब्र मिल्ाइर सेर पीछे १ छुटांझ 
दाक्ष चीनो 
यहो इत्ाययों 
एघारा--जीरा, मेथो, राई । + 
उदपद को दाल यादों होती है, यद्द ध्यान रखना चादिए। परत: बादो- 
हटाने के लिए फाफ़ों घी तथा भदरक कयूर के योज को पोटली वॉघरूर 
मो दाल में दाल देना चाहिए । 


( ४३ ) 
न | 
साधारण श्रच्छी उद़्दु की दाल का प्रकार ऊपर दिया गयी रे 
विशेष प्रकार की उड़द को दाज की विधि सुनिए- 


सामान । परिगाए 

१--उड़द की छिली दार .. $ सेर 

३--कैंसर 4/४ घट 

४--मलाई आधा तो 
6 

४--ससाला ( जीरा, छोटी इलायची, धनियाँ, मर ) 

* साधारण 

६ -- चादास की गिरी ; खआाधा पांव 


मसाला पिसा हुआ हो, पहिले दाल को घी में रझूने, 2 आ 
तब गरम पानी फिर अदरक फिर केसर पक जाने पर सलाई. मिलाईर र्‌ 
पर भाग फैलाकर बर्तन ठककर रज़ दे । दाल तेयार दी जाने पर होरी 
यदी सफूफ कर हींग के संयोग से छोंक दे । 


5 
हरा धनियां और सेथी के पत्ते पकते समय मिला देने से झौर मे 
तेयार दोती है । 


झागों 
अन्य सब दालों को साढ़ी पकाने के बारे में स्व कं रे मे 
मसालेदार तथा स्वादिष्ट बनाने के ज्षिणु उड़द, मो ग, चेनो, मधुर 
हरे चने की सिंगी ही अधिक उपयोगी होती है । 


कढ़ी और कोर 


मैंदाजुमा बेसन में अंदाज से नमक और जीरे को सफूफ करके 
शीतल जल डालकर खूब फेंटे | इतना अधिक फेंडे कि कण * मन ी 
फटे बेसन फो थोड़ा सा पानी में ठालकर परीक्षा करे । यदि सतह (की ् 
तो सममे कि फेंटाई टीक नहीं हुई । यदि उठकर ऊपर था जाय कक 
कि फेंटाई दीक हुई । सत्परचात पक्ौोंडी तले | घी या तेल जैसी गति 
घस्था हो उसमें पकौटी बने । 


मिली 
दर 


रह 


( ३ ) 


के. फ़िर कदाई में तेल या घी दाल्षे | सर|मर के चन्दान को सोर सुधा 
ड्ो के ज्िए $ छु० घी या तेल्ष पर्याप्त दे । हींग, लय, सेशपात का बधारा 
4) मद्ठा और येसन झाघ सेर मह्े में घाघ पाव ग्रेसन घोलकर कद्ाई में डाक 
चब तक सौज्मै न क्षगे पास से न हटे घल्लाया करे चम्यया फटने का दर 
हता है । थोंडी देर एश्राद चलस रससों हुई पकौड़ी दया २ कर दोड दे फ़िर 
मोन पर आग फैलारर रए दे भ्रापन्त गरम २ पाने पर उतनी स्वादिष्ट नहीं 
है जितनी टण्ट्री होने पर रहती हैं । 


४... बढ़ीं में बेसन की दी पकौरोी महीं पढदती एहैं। थ्रवी के पत्तों की 
शैढ़ो । संग को प्रदौढ़े ध्यदि भी गलती हैं । भरगोी के परे की पकौड़ी; दी 

; ्रिय में इखिए । 

५... कोर, कही से कुछ पतला बनता है) मधुर) के चौथे कोग कोर के पढ़े 

छरीमो ते हैं, पोरक्षपुर यस्त्री श्रांद में पढ़े के लिए भी मोर ही बनाते हैं, मोर 

(ही प्रद्य करने के लिए कहीं सट्टा दुदी चौर कहीं धाम और इमक्ी की हरी 
था सूसी खराई काम में जाते दें । इसे भी फदी द्वी की भांति बनाते दें और 

(दफ़्ती से इुछ पठक़ा और रमा से कुद्ध याद हुमा करवा है । रचि का ममक, 
लाक्ष मिर्च, मसाज़ा डाक कर गरम समाज्े का छोक दिया जाता है। दो तीन 
डफाने भाने से पका समग्स्णि । इसे पीवज्न या कांसे फो कढ़ाई में ने पकाना 
आहिए न रघठा आादिए ) 


साँस की पकौद़ियों की भी कदी या कोर बनती हैं । इसे उसी प्रकाण 
में क्रिसेंग्े 8 
पं कढ़ी ( घावल की ) 
गा चावज्ञ १४ मिनट पढ़िले से धोकर रख दो । पाव चात्रल के लिए 
(६ धाय पाव थी कढ़ाई में ढाल दो । मेथी, जीरा, लाल मि्च, लॉग, दींग का 
# ऐड दो | अप ये चोमे जब्न कर भूरी हो जांय, सेर भर मद्दा और श्र सेर 
| बच्न ( हत्दी धुज्ञा हुआ ) मिला कर घी में दूर से दाल दो । जब ,जौलने लगे 


सर बोविल छोड़ दो । भाव सा पक जाने पर डठार लो । 
है 


है कह) 


साधारण श्रच्दी उड़द की दाल का प्रकार ऊपर दिया गया दे । अब 
विशेष प्रकार की उदद की दाक्ष की विधि सुनिए--- 


सामान परिमारं 
१--उड्दद की दिल्ली दार 3 सेर 
२--भद्रक ३ छुटांक 
३--केसर -१/४ छुटाँक 
४--मलाईं श्राधा तोला 
६४--मसाला ( जीरा, छोटी इलायची, धनियाँ, मिर्च ) 

हु साधारण 

६ -- वादास की गिरी ; आधा पाव 


ससाला पिसा हुआ हो, पहिले दाल को घी में भूने, फिर मसाला < 
तव गरम पानी फिर अदरक फिर केसर पक जाने पर सलाई मिलाकर जम 
पर भाग फेलाकर वर्तन ढककर रख दे । दाल तेयार हो जाने पर छोटी ६ 
यरी सफूफ कर हींग के संयोग से छोक दे । 

हरा धनियां और मेथी के पत्ते पकते समय मिला देने से ओर भी उः 
तैयार होती है । ह 

अन्य सब दालों को सादी पकाने के बारे में सब लोग जानते | 
मसालेदार तथा स्वादिष्ट बनाने के ज्षिणु उड़द, मूँग, चना, मसूर, हरे मटर 
हरे बने की सिंगी ही अधिक उपयोगी होती है । 


कढ़ी और कोर 


सेदानुमा बेसन में अंदाज से नमक और जीरे को सफफ करके मिला 
शीतल जल डालकर खूब फटे | इतना अधिक फेंटे कि कण २ मिल जा 
फेंटे बेसन को थोड़ा सा पानी में डालकर परीक्षा करे । यद्वि सतह से लगा 
तो समझे कि फेंटाई दीक़ नहीं हुईं | यदि उठकर ऊपर आ जाय ती समभ 
कि फेंटाई दोौक हुई । तत्पश्चात पकौड़ी तले | घी या तेल जैसी रुचि था 


( ४३ ) 


7, फ़िर कढ़ाई में तेल या घी डालने । सेर| भर के भन्दराज को भोर सुघा 
ही के लिए 4 छु० धी था ऐेल्ल पर्याप्त है । हींग, लॉग, तेमपात का बधारा 
|। भद्दा भौर बेघन थाघ सेर मद्ठों में ग्राथ पाव बेसव धोलकर कढ़ाई में दाल 
[क्व तक खौछने म क्षगे पास से न दृटे चलाया करें श्रम्यया फटने का डर 

7हग है। थोड़ी देर पश्चाद्‌ घलग रकखो हुई पकौड़ी दबा २ कर छोड़ दे फिर 
जमोन पर भाग फ़ैलाकर रख दे अत्यन्त गरम रे खाने पर उतनी स्वादिष्ट नहीं 
रहती जिंतमी रुणदों होने पर रहती हैं । 


कड़ी में खेसन की ही पहौड़ी नहीं पढ़ती हैं । भ्रवी के पत्तों की 
पड़ौद़ो । सूँग को पुकौड़ो भादि भी बनती दे । भरवी'के पत्ते की पकौड़ी, दो 
प्रकाण में देखिए । 
मोर, कदी से कुछ पतला बनता है। मथुरा के चौवे ज्ञोग झोर के बढ़े 
प्रेमी होते हैं, गोरणपुर बस्ती प्रांत में बढ़े के लिए भी मोर ही घनाते दें, सौर 
की सट्दा करने के लिए कहीं खट्टा ददी थौर कहीं श्राम भौर इमली की दरी 
था एूखी खराई काम में लाते हैं। इसे भी कढ़ी ही की भांति बनाते हैं भौर 
गह करी से कुछ पता भौर रसा से कुछ गाढ़ा हुधा करता है | रुचि का नमक, 
साल प्िर्च, मसाला ढाज कर गरम भपाणे का छोंक दिया जाता है । दो घीन 
उफान झने से पका समग्धिए । इसे पीतक्ष या काँसे की कढ़ाई में से पकाना 
' भाहिए ने रसता चाहिए । 
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4५ साँस की पडौड़ियों को भो कदी या कोर चनती है | इसे उसी प्रकरण 
। में किफेंगे | 
कड़ी ( चावल की ) 
चावल १२ मिनट पदिले से घोकर रस दो) पाव चावल के लिए 
' धार पावर थी कद़ाई में डाल दो । मेधी, जीरा, लाल मिर्च, सोंग, हींग का 
* पड़ा दो । जब ये चोमे पक्ष कर भूरो धो जोंय, सेर सर मद्ठा और आप सेर 
! चश्न ( हृददी घुजा हुआ ) मिला कर घी में दूर से दाज् दो | जब ,पौसने लगे 
पर चॉवल होह दो । मात सा पक जाने पर उतार लो । 


। 


+ 


५ गं४ ) 
कढ़ी ( पके आम की ) 


खटमिट्टों पके श्रास का पता [रस] 

बेसन चने का ५ 

रस में आध पाय बेसन डालकर खूब फेंटो । काला नमक के 
हींग शुनी पीसकर मित्ला दो वेसन की पकौड़ी बना डालो । पकौड़ी को 
रखते रहो । जब सब पकौड़ी तैयार दो जांय तो तड़का देकर रसे के 
लो । उसी रसे में सब पकौड़ियां डाल दो । 


कढ़ी ( सन्तरे और फालसे की ) 
फलों का रस निकाल लौ--झअद्रक का रस उस रस में मिंण 
फन्नों के सेर रस पीछे अदरक का एक छुटांकऊ रस डाली । जीरा, ईर्ण 
मिचे (काली) पीस कर रस में डालकर रस को ऊपर की रीति से ' 


पकौड़ियां छोड दो । 
कढ़ी ( आंवले की ) 
श्रांवला कपैला होता है झतः उसके कपेलेपन को दूर करने के 
- डसे उबाल डालो । उवालने के बाद शीतल जल में छोड़ दो । जब भरते 
पद्ध जांय तब गुठली निकाल दो। फिर घटनो बना डालो। इस भें 
. ( झाध सेर चटनी और पाद भर बेसन चने का ) बेसन डालकर खूब 
इससे पकौड़ियां तली, थोढ़ा सा बेसन बचा रक्‍्खों, इसी बेसन से धो 
बैयार करो । उपयुक्त बधार देकर पकौ ड़ियों को छोड़ दो | खटाई, दृल्‍्दी 
मि्चे ऊपर से छोड़ दो। सन्‍्दी आग पर पकाशों । 
कढ़ी ( सहजने की ) | 
सहजने को सुलायम तथा नवज्ञात फलियों को सांयकाल खुली 
श्रॉगन में रख दो । दूसरे दिन प्रातःकाल घोकर डनके हुकढ़े करो | सदर 
उसी के वोल के थरावर येसन को, बेसन फेंटकर पकौड़ियां चलो । सब 
हुकदों को घी में भूल, पानी डालकर खूब पकाशं । पानी में हुएदी। 
गरम मसाले, दद्दी भी छोड़ दो, जब सहजने खूब पक जांय सब पर्व 
डाल दों । 


( ४६ ) 
कही ( इरे श्राम की ) 
भांरते ढी रीठि पे दनाभो, एऐ या धन्य पराई मध दाक्षी । 
कही ( इरी इमली की ) 


पड़ी इमसो शो पानी में मिगोरर चटनी बनाप्रो। पहौद़ियां सैयार 
हो। । सेर धरती के लिए पार पेसन को पक्ौड़ी बनाझों दो दुटांक बेन 
नी में दाछ बर सुर मिस्लाभों । भाषा पाय थो पक दृरोंक सुचचरकी लाल 
है दा बधारा दे। किए घोल बर उसी में दौंड दो । जप पोल पकने लगे सक 
गैदियां धोड़ दो । सोते समय पूछ छुटांढ शबहर मिलाजों 


दिचड़ो छुवासिन 


सामात--धसस्ती डापकछ्ष, मूँग ढो घोई दाल, घी, मसाला, सूसे मेपे, 
हो शपकर, धरा घनियोँ । 

मसाले--झालो मिश्र, सकेद क्षीरा, तेमपास । 

परनियो--हींग केसर । 

सूले मेबे--फिशिमिश, बाह्ाम, पिस्सा । 


विधि-- 


पाव भर बरायक्ष और चाप सेर दाल, दोनों मिलाकर समता २ धोइये । 
३ भर भी कहाई में डालकर घरायर करिये। मसाक्षा खेस्थ करके सैंगार 
बिये । हींग, सीशा, क्षोंग का बधारा देकर फिचदी को भून २ कर भूरर कर 
ग्विए फ़िर पानी दोड़ दे । टिवढ़ी में जो पानी छीडिए, उसे इस रीति से 
विर करिये। ३॥ सेर खूब स्वच्छ जत को चौटाइये, भौरते समय खेरुप 
फ़ाणा झममें पे ढ़ दोजिए । जब मसाज्षा पफ जाय और पानी अदकर २ सेर 
दे धाय दद्र उब पानी को लिपड़ी में ढालिए, यदि कदाईं गदहरों भौर पीतल 

न हो हो यदत्ा में शिक्ष्द्ी अमाइये 


५ 
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धनिया हरी दो भड्ढी जीरा मेथी, मररैल दो तोक्ा 
हींगदी थाने भर हर्दों चूये एक तोक्षा 


मसाले को लेस्य करो । घी सें हींग का बघार दो । लेस्य मसाला खूब 
)। दाल भाय धंटे पदिले मियोकर रखे रदो । थ्यें, बीत, छानकर दाल का 
गला भूनने के बाद भाजी की ठाह्ठ खूब बघारो । भूरा रक्ष आने पर खौलता 
| धोड़दो । यह दाक्ष ८० मिनट में गलेगी, यह ध्याम रहे! 


दही का बड़ा 


१२ घंटे तर डद॒द्‌ की दाल की शीतल जल [में दूना विगुना जल 
लिकर भिगौहए प्रायः रात के ही समय भिगोते हैं । प्रातःकाज दाल को खूब 
जे $ कर थी ढालिए । तीन-चार बार घोने से दितके निरुलते है । 

दाल को बहुत भद्दीन पीस डालिए, पीसने के याद फ्रेंटिए, क्षत्र पानी 
डासने पर बढ़ी पाती के ऊपर जैरने लगे छ़ तैयार समम्रिए्ठ ) धो या 
हा जैसा बचाना हो उतनी बढ़ी लोई काटकर उसे फ़ैलाइये । पूश्री की तरह 
| था तेल में तल ल्लीक्षिए जीरे भर नमक के पानी में बढ़े को डालते जाइये, 
१ भोग जाय तब दी में घोड दौजिए । यद्द तो सादा दुद्दी बढ़ा हुआ । 

उद्द की दाल का छिलका हटा देने के वाद दाल को धूप में सुफाइये । 
शी में मैदा को तरद पिसवाइये सदोन सूरात वाली दृगिया चलनी से 
नि हुए घाटे को फेंटिप्‌ सूब फ्रेंटने के बाद लोई काट कर टिकिया बनाइए । 
किया में भीगे हुए किशमिश भौर पिरौंडो भर दौजिए । किर उसे घी था 
लिर्में तल्षिए। तलने के बाद हृश्दी के पानी को ( भो जीरा भौर हींग 


धिरयोग ऐकर छोड़ा साया हे, मिगोइये ) ताजी सबयाईदार ददी ऐंटडर ददर 
शब्र दीजिए । 


; मूंग की दाल का पड़ा 

) घुली हुईं भूण दान २४ घन्टा तक मिगोइये । उसे पीसने के याद उद्धमें 
हींग, हफ्दी, नमक धनिया, किशमिश, शदरख घोडिए सबको पुक में डाइकर 
करिए फिर बढ़ा लिए । पकी इमली का रस घनाइए । रस में गृह दो 


ड 
] 
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दीजिए रस में जरा, मिर्च हींग भून पीसकर छोड़ दीनिए इस छः 
छोड़ दीजिए, एक घन्टा से कुछ अधिक समय भीगने में लगता दे। 


कच्चे भोजन में चावल्न दाल, रोटी व कढ़ी द्वी मुख्य भोजन 
अ्रतिरिक्त अन्य श्रनेकों प्रकार के भोजन हैं, | जिन्हें मेरे कुट्म्ब के लोग 
रसोई, की तरह बतते हैं, यथा जसा कि पहले कहा गया हूं। कद्दू [ 
या अ्रन्य सभी प्रकार के तेलों में भूजी या तली घीजें --सव्ज़ियाँ तेज 
वाली बेसन को नमकोन चोजें--यहाँ तक यावत्‌ सात्र खाद्य पढ़ी 
नमक डात्न कर पकते हैं। 'कच्चो रसोई...की श्रेणी में आजते ९) 
मुझे कायस्थ, खन्नी अग्रवाल, गुजरात नियाही ब्राह्मण, तिहख पंज्ञाबी में 
आदि कट॒म्बों में रहकर जो अनुभव हुए हैं उनसे में कह सकता हैं | उप 
ग्रधिकांश चीजें जिसे मेरे धर के लोग कच्ची करके मानते हैं | ये लगें 
श्रेणी में रखते हैं। अतः मैं चावल दाल, रोटी को छोड़कर भव “कच्ची 
का प्रकरण समाप्त करके व्यापक रूपए से और पाकों का उदलेख करता 
कच्ची या पक्की रसोई का वर्गीकरण पाठक श्रपनी २ प्रथा के अवतार 
करत । 


सब्जी, तरकारी, शाक्र, भाजी 


हरो 


ये चारों नाम एक ही चीज के लिए श्रभ्यास के अनुसार बिखे का 

रकारी के मायने कहीं कहीं अमिप सांस, भी ज्गाते दें, परन्तु लेजर 

अर्थ में तरकारी शब्द नहीं लिखेगा 'शाक' शब्द भी सब्जी तरकी 

लिये श्रावैगा । शाक श्र साग-दोनों शब्द एुरू हो बम्तु के माम दें ' 
साग शब्द अब है 2 में कही २ माया जाता है । यथा पालक, * | 
चौलाई, चने या मटर की पत्तियां, मूलत्रो श्रर्यों की पत्तियां, कन्द पर्णिट 
श्रादि । अन्य प्रकार के पता से बनने वाज्ञी सज्जी को सास कहते हे को 
छेखक भी जब साग शब्द का प्रयोग करेगा तो पाठ बृन्द्र भी इसो ध्र्थ | 
छ्वेने की फुपा करें | श्रव दम सब्यी प्रकरण लिखते हैं, परन्तु लिक्षने के 
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भी का हमारे साय पदार्थ में कितना मदस्वपूर्ण स्पान होना चादिये बता 
७ झपरपक सममते है । 
... भोजन या छाद पदाये वही सर्वोत्तम दे मिससे हमारे शरीर को 
क मिन्ने भौर शक्ति उसो वस्तु से मिलेगी मिसमें पौत्य ततस्य या विटेमित 
अधिक रहेगी । विट्ैमिन ऋमेजी शब्द है शिसका अर्थ दे शक्तिवेद क 
पोष्य तर३ । ध्रध्वेझ भोजन सामिप्री में सौजूद रहने वाल! बद अंश झ्ो, 
हि रसायनिर विधि दारा लग हिया ।जा सझे तथा गिसके शरीर को 
“पर जनिद ताकत मिले बद्ध विटामिन कदलाता है । 
आज संसार के सभ्य एवम स्ववन्ध देशों के सइस्यों, ढाइटर, रसायन 
थी तथा चम्वैपक भपनी प्रयोग-शाक्षाझों में दैड कर संप्तार लम्ब खाद्य 
पं में विद्ोज मित्र को साथा का पता लगा रहे है. उन्दें उन की सरकार 
पता देदी है दम भारतवासी इसी विपय में सब से बढ़े भाग्यवान 
हमारे पूर्वजों ते इज्ारों दर्ष पूर्व दगारों वर्ष (छू मंगल रूपी प्रयोगशाला 
चैडशर मनुष्य जाति के लिये भनेकों खोल किये और ऐसे ३ पदार्थ जीभकर 
सी श्रौर बता गये जिन्हे स्पर्श मात्र से ग्वृवझ शरीर में जीवन खंचार हो 
य॑ क्षमण के ग्यत शरोर में नव जीवन डालने वाज्षी संजीवन बूड़ी की कथा 
पोल ककिपत नहीं है । पर दम उन सब को भूल छुके हैं । 
सर | हमारे पूर्वनों ने घनिस्पतों को दी सब श्रष्ठ भद्दार उदराया 
|! सर्दश्रोष्ठ स्तराद या बाह्य रूपडो कैसा से नहीं भपिछ्ठ उसके योग्य जनित्त 
एव था विदमिन की अधिरूता की से से दूध ताये फल भौर हरे शाक में 
विश्म्िन अधिक मात्रा में मिलता है । विदामिन की अब चक अमेज तथा 
पारदात्य डाकटरों ने * जातियों दूँढ़कर निकालो .ई -- 
|! विद्यमिन पु०.. 5 विशमिन बी० 
जिदामिन सीं० विटामिन दी०.. विटामिन ई० 
डाइदरों का कहना है कि विशमित ए०. रद्वित पदाथे नैन्र रोगकारक 
होये हैं। विटामिन 'ए? माने चिकुनाई के दोते हैं | यद्द विकनाई ताजी गोमों 


मार, यन्‍्द्गीसी, हक, चालू , थालू + नीव+ नारी और सूज्ली में 
व होती हैं । 


विटामिन बा के २ उपसेद मं (बी० प्रथम शरीर बी० ढ्ितोग ) 
विटाहिन शरीर की नर्मो को मजबूत रखता ह स्वचा को सूखने से बर्तः 
पेड शोर दिमाग को शक्तियों को क्रिया शीलता देता है। यहाँ «५ 
सदर सेम कोबिया हृत्यादि फलियों में होता 

विटामिन ( सी ) विदामिच सी० शद्ित भोजन करने बोल 
निम्नलिखित रोगों के शिकार होते हैं । 

६--त्यचा में रुखापन+-ताक में खून थाना 

४-- शरीर की हट्टियों में दर्द 

४--तेनिक सी चोट में हडठ्धियों का हट जाना 

<- सखर्दों म॑ खून थश्रा जाना 

यह तत्व प्रायः प्रत्येक हरी सब्जी गोंसी, सलजम शादि में मिह 
परन्तु कठिनाई यह हैं कि सनमुष्य की निर्वल प्रकृति ने जब से ईन्‍हं * 
भून तथा पकाकर खाना प्यारस्भ किया, तब से अधिकांश में यह तँत 
देव के ही उदर में चला जाया करता है । 

विटामिन (डी०) ए० की छाया है और प्रायः कभी साथ नही दी 


विद्यमित (६ ) का स्थान अभी पाश्वात्य डाक्टरों को अर्च्च 
नहीं मिल सका है । दाजे फलों में यह तत्व रूप से रहता है । हु 
अत; पाठक बुन्द ! यह अच्छी तरह समझ सकते हैं, कि वा 
अपने शरीर के अबयवों को दृढ़ करना है तो तरकारी किस कदर 
चाहिए 
४ जैसा कि हस ऊपर वसा छुके हैं, तरकारियाँ पक जाने पर पो”” 
विहीन हो जाती है और कच्ची सब्जी को सोजन करने की सब लोगों में 
हीं रद गईं है । लोगों का सेदा शक्तिहीन हो गया है। पका भोज 
पचावा कठिन हो रहा दै, कच्चा तो कौन पचाएगा फल तो कच्चा सा 
जाता हैं परन्तु अब कच्ची तरकारी खाने वाले कम रह गए हैं [० 
का छिलका न दृदाना चाहिए । 
जिम्नलिखित शाक अब भी कच्चे खाये जाते हैं... 
97 02%] कर 
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(१ ) सूझी (२) गामर ( ३ ) प्याज 
(४) टोमैगे ( २) लेइसन 
(६ ) हरी मिर्च धदरप झादि 
निम्नलधिपित सतब्हियाँ पोडे से भ्रम्यास के याद इरो खाई जा 
१६-. 
गोमी ( फूल पते गांठ वाली 2 
साथ ( घना, मरर सरसों ) 
चैंगन शकरकन्दी भिन्‍्ढी परदक्षो घ्रादि 
इनमें से श्रधिक्रश फलों! की तरह सारे जाते हैं, परन्तु दी तौन 
पां हरी सब्जियों फो भो सगाई जाती दें जिनका जिदरण नीचे दिया 
।है, ये थाक्षियाँ फक्षों की मालियों के भतिरिक्त हैं।थान माने अंग्रेती 
ज, के है। 
हट (१) गाजर का थाल 
गागर साल पीला काछा कई रंग का होता दे) थाल में रखने के काम 
वैडी गाजर ही अ्रधि७रु भावी है इसे सोमन के साथ नहीं वरना बाद में 
| को तरद खाते हैं यद् सादी धाल द्वोती है क्योंकि गाजर स्वयं मीठा होता 
खडै कम्पे २ टुकड़े करके पाये जति हैं | गाजर के बोच में एक हड्ढो! जैसी 
थि की इ'ठत्र दोती है धाल घजाते समय यद्द डठ७ निकाल देनी, वाहिमे | 
जड़ा ने हयना चादिये। 
(२) मूली फा थाल 
* जूल्ी की सो थाक्ष ऊपर जैसी लगती है, परन्तु सुल्ो की याल में भस्य 
म्नेज्षिखित चीें मी पड सकती हैंः-- 
/ '( ॥$ मूली सूल्नो तौब् में १ छटोंक 
( ३ अद्रख  तोला कुसर कर ४ 
* ( ६६री मिर्च १ कुतर कर 
बा (४ नीचू का रस (श्राघा कायनी नीयू का रस) * 
हम के जिए ( २ छात्ती मि्र को हुकतो भन्दाज से 


(+% 9 


(६ काला संघा मसक रुपया भर 
€ ७ जरे की सुर्बनो. भत्दात्र से 
(३) टामेंगी का थाल | है 


मूली की थाल में मूली हटाकर या साथ मूली दो श्रध पढें यो 
(9) प्याज का थाल |. 


प्याज़ का थाल मृली या दोमैंटोी का थाल को तरद भी सत्र ! 
है भौर अलग सी । शलग समाने के लिये निम्नलिखित प्रकार है 7 


१ सिरका २ बढ़े चम्मच 

२ प्याज २ सफेद छुतरी हैं 

४३ काली मिर्च झाठ शाने भर 
नसक | तोला भर - 


कुछ हरी घीजें रुपे में चटनी की तरह भी खाई जाती हूं! 
जिक्र चटनी! प्रकरण से आयेगा । | 

लेहसन डन्ठल समेत था केवल! उसकी जड़ दोनों सेमेर्क श्र 
पमिरव जीरा के साथ कूटकर चटनी की घरह खाया जाता है। परिः 
होना चाहिये ४- 

४ जी लहसुन $ लात सिर 

३ तोल्ला नमक और जीरा 

सब्जियाँ 

पक्‍की-सिजियाँ पचाह़ः मात्र की चनती हैं तथा हुक के 7 
किसी की जड़ ही वरकारी कास आती है, पत्ता नहीं, यथा भालू । ृः 
फूल काम आता है, अन्य अज्ञ की जैसे गोभी । किसी का डंठल मं 
श्राता है जैसे गाँडगोभी आदि । किसी के कली की भाजी है, किसी ' 
के छिक्कके की भी माजी बनती दे यया काशीफल्ष या कुमंडा । किछो 
जैसे सेम । हरा मटर का भो साक बनता है । छुछ्केक सब्जियाँ ऐसी 
(जिसके कई भज्ञ भाजी शनने के कास आते हैं, यथा- व 


॥ की +. 
कक 


( २३ ) 


भरवी--अर इयाँ घुदयों-जल इण्ठल पत्ता । 

डासीफल या कुमणदा--पत्ता, दण्ठल, फल्ष तथा फूल | 

डेज्ञा--फलो, सने का बोच का भाग । 
'सेव--दिल्झा भौर बोज । 
टर>नपत्ते भौर फलो । 
हि माजियाँ निम्नलितित रूद में बनती हैं-: 

--मुजिया-प्राठः सभी शाह । 

२--हमेला-घालू, कइ_, तथा साग आदि । 

३०-रसेदार-आयः जड़, फक्की, दीजदार ) 

४०अरिया-(ककौंजी) शलौंजी भौर वेगन, परवल, मिंडी । 

२-पडौड़ी को भांवि पत्तेदार चीजें प्याज चालू थादि । 

तरकारी अपनो अपनी दुधी के अनुसार बनाई जाती दे । इस सम्बन्ध 
[ पृछ राष्ता नहीं । एृरु हो ताकारी यथा भ्रालू उपरोक्त पॉजों रीति 
से भो परे भ्स्य कोई रोवियों यया भर्ता या 'घाय' की धरह बनाई जा 
हैं। कई एक तरकारियां संयोग से भी बनती हैं यथाः-- 

१--घालू-गोभी । 

३--प्रात्ू प्याज । 

३०-थालू-मरर । 

४--प्रालू चना । 

२--आलू -पालक या सोए का साग। 

६--भआालू बैंगन या सूल्ली । 

*-मुली वैंगन था सूली भालू । 


प+-आलू-सेस । हि 


“संयोग” में बनने बाजी ये सुक्य भाजियां हैं । दैसे भोजन करने और 
। बाद्दे जिसले जिसका संयोग चाहें करा सझते हैं, इसकी इन्हें पूरी 
सदा है । इस सम्बन्ध में कोई कानूम नहीं है ] 


( रऐ४ ): 


' आलू का साग--. 
आलू बढ़ा व्यापक साय दै? यूरूप से लेकर बीन तक अति 
लेकर अ्रफीका तक में तथा बारह महीना प्राप्य रहता है ।. से 
इसे उबालकर या भूनकर बेसे सी खाया जाता है यूझुप के. ४ 
. भाग में आलू ही मुख्य भोजन है । हु 
यह उबाल कर कच्चा ही छित्षका उतार कर बनाया नाता है | 


साधारण साग-- . _. 


बिलके उतार दालिये। फ़ढ़ाईं में घो या तेल ढालिए। सेर भरें 
के लिये एक छुटंक घी या तेल काफी है। जीरा; जाल मिर्च, प्याज हे 
हींग-इन सबका या किसी एक का बधारा दीजिए । जब बघारा ज्ञात 
तब थआालू को कुतर कर ढालं-दीजिए । खूब लाल ह्वोने तक भूनिएनमा 
से पहले डाल दीजिए । यह सादा आलू हुआ । ह 


मसालेदार आलू 
सांघारण आलू तैयार करने की रीति से तैयार कीजिए म्साए 
या तरल २ रीति से पढ़ता है । रसेदार के क्षिए तरल मसाला ही की 
है और यह प्रायःबाद को द्वो छोड़ा जाता है । सूखा ससालेदार बनाने * 
लेझ की ताद मसाला बनाइए और पहिंले ससाल्े को घीएँसें भूनकर वी 
लीजिए फिर डबले आलू की कतरन छोड़िए | श्रालूदूम बनाना ही तो 
आलू डालिए । सोया हरा,काटकर ढाज्न दीजिए, आलूदम हो जायगा | झ्माः 
कच्चे आलू को छेदकर वचनाने से अधिक स्वादिष्ट होता है । 
सठादार आलू-- 


कल च नाकर मद्ठा (ख्र डजञाडि दो+ 
ऊपर रह बनाकर मद्ठा (खट॒टा) छोड़:दोजिए । मद्दा ६ 
' श्वास पर अधिक देर वक्त मत रखणिए । 


रसेदार आलू--.. 


रसेदार भालू बनाने के लिए भी लेद मसाला चाहे पहले भून लें 


ब्रा 


। श ( श्र ) 

पर; 

हद को, भालू भूनने पर रारल मप्ताज्ा डालिएं, जितने आजू झो भाजी 
मो हो उपझे हीत भाग फरिए, दो भाग को छौंकिंद या भूतिएू, एक भाग 
सपन्न २ कर खूब भरता बना के पाती डाल फर सरल कीजिए औौर उसे भी 
! मंसान्े में मिल्लाघर कढ़ाई में डाश दीजिए । इससे रस गाया दो जाता है। 

रसा का अन्दाजञ 
$ सेर भालू के लिएर-+ 


काला ज्ोरा घ साशा 

घड़ी हुलायबी ४ माशा 

छालो मिर्च $ होते से कछु कप 
नमझ इसे 
धनिर्यो-सॉग अंदाज भर 


आलू-दम विशेष 
भालू 3 सेर बढ़े २ हों। कप्चे द्वो दिलके अलग कर पेठे के ग्रनुरूप 
[९ मसात्रा इस भांति डालिए-- 
घदियाँ और कालीमिय चौपाई तोला 
द्षघोनी दोटो इलायची क्लॉंग ३-३ माशा 
* चीनी १ सोला 
द्द्ी छुर्राँक 
खेराई विशेष : इमलो छा श्राघा तोला या नहीं तो रसेद्कार नीबू बढ़ा। 
इन समझो छेझ्य करके भालू में लपेट दोजिए, फिर घी में तलिए था 
रद रे भूनने भर पानी के फुद्दरे ले सिकाने पर भी अच्छा तैयार 
वि ह। 
संयोग, बाली सभी भाजियां प्रायः भुजिया या सूखी मसालेदार बनती 
3 रमेदार नहीं बनती दें, क्योंकि रसेदार या सरस करने लिए दूसरी 
इज उसके साथ ल्िलाई जाती है । संयोग धाले ग्रालू की भाजी में साथाएण 
'साज्ा ही प्रायः पड़ता है, यथा जीरा, छात्र मिर्च और हींग का वधारा चषा 
पत्तों मिर्च, धनिया, क्लॉंग का मिश्नण मसाला । 


(- १४६ ) 
- आलू--चाष 
श्रालू को खब उबालिये । सिलवटटे की सहायता से घिलकी ५० 


बाद खब पीसिये। भरता कर ढालिये। आधे छुटाँक की लोहा ॥ 
क्लोइयों में गडढा करके मसाला आदि छोड़िये । 


साधारण गरम मसाला जिसमें ठीखापन सादगारय मसाले से 
हो | ये.मसाले भरने हुए मसाले से लेश किए हों। 

हरी मध्र या चना दुलिया किया हुआ । 

सोया, मेथी आदि की छोटीं कतरन । जज 

हरी मिर्च की कतरन । 


अमचूर की घुकनी चौथाई मसाले और चीजें शन्दाज से हे 
छिलके, चोड़े, मोटे तबे पर पहििले घी डालिये फिर वीट 
डसे उत्नटिय--यहाँ तक एक २ परत दोनों लाक्ष हो जाय । 


गरम २ खाना खाया जाता है। चीनी की रकाबी में उसे हर 
फांक कर दीजिये। फिर सोदी चटनी का लेपन दे दीजिये ! 

कचालू बेचने वाल्ले इसे घाप या टिकिया। दोनों नाम से 
यह अभिष और निराभिष दोनों-'“आल घाप? या मटर चाप! करे 


हं-कभी २ तो इचदा बिकता द्वे कि बढ़े बड़े होटलों में रुपये तेरे 
बिक जाती हैं विशेषता इसकी खूब सेकने में हैं-- 


आलू का भरता--- 
तय 4 9 वात 
भर्वा भुने हुए आल और बेंगन का अच्छा दावा 
भुनने का उचित स्थान भदभूजे का भाढठ है । कौयले की ४ 
दो को क्षपएट से यद्व अच्छी तरद्द नहीं भ्रुनता । कर्डे (डपले ) की 
आ 

भुनने पर इसमें अच्छा सॉघापन भआा जाता है । 

दैगन को आग में टालने के पहले छुद बाना चाहिए । छेद में 
और हरी या लाल मिरत्र डाजकर श्राग में छोड़ना चाहिये पद्धिक्े सि 


पग मे डालना घ्यादिये | नगन मे॑दायः को दाने | अत जड़ा, सम 


| गयी ये ब्क्‍म् 


। - ( २० 2 


न भाय में न डाबना चाहिये । को भहिंसा की चरम सीमा मानते हैं इस्दें 
। को बंगन बिना अष्छी सरद् शोधे चाग में न डालना घादिये। 
चादे तरकारी या भरता नए धालू का पुराने के मुकाबले में धच्छा 

प्र्है। 

धालू और बैंगन का द्िछका उतार कर नमक ( स्वाद के झशुसार ) 
पयूए, प्रिस्ता धनियाँ,पिसी छाब सूखी मिर्च, सब मिल्लाकर भाध सेर भरता 
दै देड़ धर्रोंड डाघनी चादिये भाघा छुर्टॉंढ कथा सरसों का तेल भी डाजना 
हिये। कुछ छोय फौत्ते तेल्न को जीरे भौर धवींग के बधार देकर ऊपर से 
ह देते हैं यह साधारण रीठि से तैयार दिया हुभा भरता है । 

दूसरी रीति-- 

झालू पार मर छीदकर कतके कौजिए, शोतल सक्ष में रसिए। 
सा हुच्ा नमझ डसमें सलिये | यहां तक कि कतन्ले मुज्ञायम पढ़ णायेंगे फिर 
। में साधारण रीति से भून कर पानी का उुद्दार देकर ड्याक्नने सरो्षा 
विये । क्षे्र गरम मसाक्षा को भूनकर तैयार रणिए्‌ । दोनों मिक्षाकर भरता 


र ढाजिए । 
तीपरी रीवि-- 
नोंकाभर्त ( आम से उबत्ा दुधा भालू । 
एक सोज्ना अमचूर ( चूरन ) 

जिये। ( स्वाद के अनुसार ममक और काझ़ों मिर्च 

प्राध पाव घी कन्नकलाइये । जीरा और इलायची का बधारा दीजिये । 
ऐने की छोहयों दनोकर भूनिएु, जब सब लोइपों मिलकर पुक और छाब् 
पे जाय तय पोदीने की चटनो दो तोला सफूफ केसर $ मास्ता और गरम 
'ाक्षा मिन्तराइर ढतार लीजिए । 

कब्चे आलू की पतली कतरन नमक के जल में एक घन्टे रखिए, किर 
गे में पकौडी की तरह सल लीजिए । खूब कद्ा तलिए ! यद् भो ऊपर से 
न रस नमक, काली मिर्च जोरा, आदि सफूफ मित्षाकर खाने में अच्चा 

गत है। 2 


( अप) 


आलू का बढ़ा--महुत बढ़े भार चाहिए । द्विक्का सल करें. 
से खूब पतले २ चिपदे इकड़े फीजिए । टन टुकड़ों का रूप रोदी जता है. 
है। चने के बेसन को गाढ़ा फेटिए था चावल सिगोकर केश रुप में पिंत | 
पीसिए इसे फेंटने की आावश्यक्रता नहीं पड़ती वेसन की में जीरा संगरेते 8 
नसक सफूफ कर डाल दीजिए । फिर एक २ हुकद़े में ल्पेटिए, तेल बा 
खूब खोलाइए फिर घत्न क्ञीमिए । 

क्च्दु 

कन्द कई प्रकार का होता है । कुछ एक ऊंन्द खेती रूप में 
उपजाए जाते । जंगल्नों में दोते हैं यथा विदारी कन्द, शाइमली कद भा 
कुछ खेतों और बगीचों में लगाए जाते हैं. यथा मिमीकन्द, (सेट) वी 
बंगाली, अरबी वण्डा शकरकन्द सुथनी आदि। आलू, मूली, शर 
खुकन्दर । गाजर सी कन्दु की ही ज्ञाति में आती दैं। जैसी लोग का “ 
खाते । कन्द प्राय: उप्ण गुण प्रधान होते हैं । 

एक बौद्ध इतिहासज् महोदय, (नाम स्मरण नहीं है) ने परमार 
किया दे कि । महात्मा गौतम बुद्ध को अविध्य में नो सूआा का माँले ष्ा 
की बात कही जाती ह्ठे बह गलत ड्ठै, उन्होंने सूआ का मांस नहीं दस 
#“शकरकनद!? (सुथतनी ) खाई थी। वह कन्द गोरखपुर प्रान्त में स्िलता है 
इस पर फड़े कड़े रोए भो होते हैं खाने में करद देता है, बहुत दादक हीए 

डी कन्द सो केबल औषधि-पाक के काम में आते हैं, तथा वि! 
(विदारी) कन्द शास्मालीकन्द आदि ये बड़े पौष्टिक होते हैं। इनके ठपयीं 
की रीति वेद्यक ग्रन्थों में देखिए । हु 5 

शकरकन्द या गंजत्ञी, कच्ची खाने से सीडी लगती है, क्योंकि है 
दूध द्वोता है । इस कन्द और गाजा खुकन्दर आदि सें -शक्‍कर-कों श्र 
अधिक होता है शकरकन्द की नमकीन भाजी स्वादिष्ट नहीं होती । इस 

पते ह लिखते । इच्छा हो वो उस्चे भी श्ालू को भांति बनाया * 
कंता हे । - 


लीडर नडा +- + 
लटक हर 


( २8 ) 


र्‌ ', शकरररद छाक्ष, श्वेत मोरी भौर पहछो कई प्रकार की होती हैं 
के, और पहंडी शझरफम्द चभिक सीटी होंती है, घदि झधिक मात्रा में 
पएए काना हो इसे दयाल खीजिए, परन्तु उबादाने से इसका सीठापन नष्ट 
है है सुगा हुआ राकरकन्द चर स्वादिष्ट होता दै क्योंकि शुनने से 
॥ रॉ भी चंसा जन जाता है-भौर मिठास रद्द जाता है, छकडी की भाग में 
पऋ्यी तरह मी पकती। हपझ्े छोझाग या भाड़ में अष्छी तरह पक 
ही है। 

+ भोठों थाक्ष--शकरकन्द को सौठी थाल बनानी दो तो मस का शुद्ध 
9 भौदा कर छैयार रफिये ) भूना हुआ शकरकन्द अद' शीतक् होते हो 
(बहा उतार दीशिये | इसे फोड़ कर सीसर का रेशा निकाक्ष ल्रीजिणे, दूध 
दोड़ दोनिये । झाप सेर दूघ के लिये पाद भर शफरफन्द और भाघ पाव 
सि शपकर और कर 'चम्रचा से घोद दीजिये । इस यादा का उपयोग, श्रत के 
निन्नव २ भ्रष्ठ एाना घर्कित रहता है तो इसका जाना अधिक अध्छा होता 
। खराप्त शइरकरद्‌ इस थाल्र के लिए भर्छा होता दै। 

१।' « नमकीन थात्ू--नमकौोम याक्ष के किए डवक्षा हुआ शफरकन्द भी 
गेम में झरांता दै । उवाक्षने के याद, द्विक्कका हटा कर भरता बनाहए। इस 
एड को सास्तों के तेक् में लीरा और कढ़वी छ्ाज्ञ मिर्च का बघारा देकर 
लिप २ भूरा कर दाजिएु ( ठणदा होने पर रूद्दो संडे में उस दषित्ता से 
मेश्रित कोलिए । छपर से थोड़ा सा सफूफ, कास्ा जीरा दिड़क दोजिए । इसे 
गए शकाकस्द का रायता भी कद सकते हैं । 

"५ ' खूब पतले शकरकनद फो धूप में सुप्ताकर अाटे को तरदद पीटा जाता 
|] इस भादे से बत के दिन इसुभा, पूढ़ी झादि बनती हैं। गरम पावी से 
गा यूथने में छोच आठा है। भपषिक जोच लाने के जिए अरबी का 
प्रा लिये । 
















जिमीकन्द या ( छरन ) 
॥5 2 इसडी भाजी और अचाए दोनों घनते दें । अचार यनाने की रीठि 
पवार मकरण में लिखेंगे। मामी भौर रीति सुनिए । इस कन्दु में करहु गर 


इ। 


( ६०: ) 


शापन, खाज, खुजली जिस नाम से कद्दिए, एक बड़ा दोप होता है। हम ५ 
को सर्वया निकालने के बाद ही एसे खाने के उपयोग में लाना चाहिए। 
को कभी कग्या मत काटिये । यद्दि कच्चा काटना झ्रावश्यक दो थो दोनों के 
को सरसों के तेल में तर कर ज्लीजिए; चब काटिए | इसलिए पह्विले 
जबाब ज्ञीजिए । 


लोदे की गहरी या कढ़ाद्दी मिद्दी के पक्के बर्तन में इमकी के 7४ ही 
्च छ् पं: हैंड 
पत्त डाज़ दीजिए, फिर उबालिए सूरन डालिए २ बार पत्ते को वि! 
इस रीति से उबालने पर उसकी खाजञ् दूर हो जाती है। करद या जाने रू 
करने की यद्द सुगम भ्ौर कम खच' वाली रीति है । सुरन को दीपावली 
दिन लोग विशेष खाते हैं। | 


अन्य भाजियों से इसमें घी श्रधिक क्वगता है, शरीर के, रसोई९ ४ 
उपयुक्त रीति से जिमीकन्द की करछु हटाने की क्रिया नहीं जानते, ' का 
करछ हटाने के लिए सवाया या ब्यौढ़ा तक घी ढाल देते हैं। हाँ तो 3० 
के बाद छिल्तका उतार कर सूरन को तनिक धूप दिखा दीजिए, धूल न हो 
वायु में रखिए, सतञ्ञव यह कि पानी अच्छी तरद्द सूख जाय । भव आए ५५ 
आलू की रीति से तेयार कर लीजिए । ह ' 


एक दूसरी रीति चाकू से छिलका हटा ल्ीजिए। छोटे * हे 
: क्ीज्षिए । पिसा नमक मलिए छिल्षके टेढ़े वर्तव में करके फैला दीमिंए। ६ 
तरह उसकी चेप निकज्ष जायगी । चेप फैंक कर उसे घो डालिए फिर हीं 
अुजिया रसेदार या जेसी चाहिए तरकारी बनाइये । | ् 


तीसरी रीति--गोली लसीदोएर लेस्थ मिद्दी से सरन को लपेट दीरिए 
“जड़ में शुनवा डालिए । जब मिद्दी भरी हो जाय तब समकिए पक गयीं 
: और छिल्नका दूर कर दीजिए । इस तरह सी करछ दूर हो जाती 
'_ भाजी या अचार तैयार करने के योग्य वन जाती है। धर 
आँवले की चटनी सूरत के अचार या भाजी में पड़ने से माँ 
, जाता हैं। । ३ ग 


( छ ) 


अरबी 
भरवी भी शक व्यापक और प्रसिद्ध भाजों है। भरवी खरीदने में कभी 
मो धोज़ा हो जाता है । प्रो अरवी रु के जल से तैयार होती है बह 
बालने था पकाने पर शोध सैयार द्ोती दे नहर के जल से तैयार चरयी 
मरी ३ धरद़ों का सम्य गलने में ले लेतो है । कलेझ अरयों घम्टों पकाते रहने 
ह भी नहीं गल्लतीं, ऐसी भ्रवी न खानो चाहिये । 


! ' इयाली हुई अरबी को भाजो अच्छी यनतो है, भासानी से उसका 
दशा भी हूर हो जाता हैं। उबली हुईं अए्यी को लोग घिना कादी भी बना 
गैवे हर अरबी का दिलका उतार छेने पर उसके लम्बे या गोल दोनों प्रकार 


मैं इकय्रे करके सब्जी बनसो है नई खेत को ताजो निरल्ी अरबी भ्धिक 
ध्वाविष्ट होदो है । 


भ्ाघ सेर अरधी के लिये मसाला 

धनियां सफूफ १ रुपया भर ! 
हृश्दो सफूफ ४ झाने भर | 
सालमिये चौर नमरू रुसि झनुसार । 
' यह चारों चीजे एक में मिल्ला छें । कदाही में भाषपाय घो ढाशें, भोरे 
धौर होंगे का बधारा दें। पिसे मसाले घी में ढाल दें; तीन पाव कक्ष गेर दें । 
कि । जप पोलने छगे तल विलो प्रयो दाक्ष दें । जब पानी झापा लय जाय 
।पब पड़ा समर । खाने के पूर्वे सोथू का रस निषोड़ दालें । चरबी का भरता 
भी होता है । 

पर झट, मिपादा, राकरकस्द के झांदे में छोच भौर तसो उत्पप्न काने के 
*बिए घरदो का साश भरता मिलावा थाता है । 5 


कर 


॥ 
ई 
|] 
॥ 


चरडो के इन्ठल को भागों बनयो है। दोटे २ दुुओ्े काने के बाद 
'भाररय रोति से बनाई थातो है । पटाईं प्रविष्ठ डाबिस, स्पोंडि इसमें पोड़ो 
करद रहदो ६ । 


हक >) 


के * ५ न ०५ + पिकआ डक नोौदड़ ह् 
चरथी के परत गो पहाड़ अकरगा में मिरेंगे। सर्दी के 5 


कि 5.4 हट 
भरता भी घना ४ । 


धर्यी के कोसल पत्तों को एक संग पोटली सनाहए पोश्सी कट 
तीन-घार परत प्ररगढ के पत्तों मोधिए, किर खिसोदार गीली मिक्षे 
परत घढ़ाका भाएं में या दीजिए । क्षब मिव्दी भुरो प्लीताय ऐेई 
समक्तिए । सरसों का फचा सेता लाक्ष सिर्ध सफ़र, लहसुन, में 7 
स्थाद का सम्रक, ये सब सफ़ुफ करके भर्ते में ाज दीजिए । पिदेशे के 
डालिए, फिर भर्स को रोटी को तरह से पर प्रैजञाकर दोन्सीन वीर हे 
एस तरह सेयार भरते को परदे मदे में डाल फर रायता भी तंयार कर 
येरहई में भी ठालते हैं थोर भरता की तरह भी खाते हैं । 
चढ़गली अरबी या (घंडा ) | 
बद्माली अरबी या बनन्‍्णा एक प्रकार की बड़ी शरबी कहलाती! 
कभी २ यह दो-दो सेर तक मिद्धता है । इसे भी उयालकर या कच्चे घीत 
भाजी बनाते हैं । दंग अरवों बनाने का सा है, इसे बड्लाज्ी लोग 
खाते हैं । ३ 
सूज्नी की त्रकारी अकेलो ढोक,नहीं होती । मूली बेंगत या में 
आलू साथ-साथ आुजिया और सूखा मसालेदार बनता है । 
शलजपम 
शलजम--उवालने की आवश्यकता नहीं है । गरस मसाके का उप 
कीजिए । छोंक, बघार साधारण तरकारी की वरह डाकषिए । / 
अद्पेणशस और कर्म की जड़ , 
' कमल उुष्प की जड़ को भसेड़ा? कहते हैं। गरस होता है झुजिया, में 
:>(ल-्युक्त मसालेदार बनता है। केले की फली की तरह कंतर कर कीं: 


+भ५ ससाला डालकर चनता है। कावने के पहले धो सेवा चाहिए । काटे 
इ घोने से मिंडी की तरह लवाव निकलता है। | 


( $३ ) 


कन्द या सूल के उपरांत अग्र सने की घरकारियों के बारे में लिफ़ते 
।छने से च्रभिव्राय डंठल से है ! निम्नलिखित वनस्पति की ढेठल भाजोी से 
मे घादी हैं। 

--धरवी का डंदल ॥ 

२३--फेले के घने का भीतरी भाग । 


३--लौको, कद, , कड़ी श्ाद्ि करता में फेशने वाली तमाध्न भाजियों 
कै हंठल | 


४--मरसा रामदाना या चौराई के डन्ठछ । 
“४ २गोमों भादि । , हे 
चेले के तने के भीतरी माय धया छतावात्ी भाजियों के पत्तो, डंठक्षों 
पे शाक बज्लाक्षी छोग धधिक खाके हैं। हमारी तरफ इन्हें नहीं खाते झयवा 
नक्जा बनाना नहीं जानते हैं । दमने तो यहाँ ठक सुना है कि जब कोई इरी 
कझ़ नहीं मिल्नदी सब यह शाक प्रेमी कंडढ़ को सूध घो कर मसाले छपेट 
एकारी बना छेते हैं । 


इंठलों की भाजी भी साधारण रीति से थनती दै। झ्रतः इसका 
इस्तार यहाँ नहीं करते ! 


पत्ते वाली भाजियाँ 

$>थरवी का पत्ता ! 

२-इना, मटर, सरसों, राई, तेररई के पत्ता ! 

” ३-सोया, पालक, कुषफा सूछी का पत्ता, मेथी धनिया 

४-चौपाई (कटोली भौर कोंडे पद्चित) 

रै-कह, ,ुम्ददा, गुम्म के कोसल कोपकों का ? 

इ-बधुधा ! ह॒ 
हे ७-गोमी ! 
7. उन्करसुदागगइनी ! 

६*प्याज को पत्तियां! 
, + इनके अतिरिक्त और भी बहुत से पत्तो हैं ज्ञिकका जाग धन सझुता 
| है। ज्यापर झूप में यह समर लेना धा्दिए कि जिन पत्चों में अत्यन्त मिठास 
ह है 


घ, € ६४ ) 


खट्टापन या साधारण दोष रहित स्वाद हो, पत्ते खूब मुलायम हैं। ९४ 
नमक पड़ने से स्वादिष्ट हों, उन पत्तों का साग वन सकता दै |. 

साग बनाने की रीति--अरबी के पत्ते का भरता लिखते | साय ' 
झुके हद । है जे रा 
इन पत्तों के साग, भरता पक्ौड़ी, रायता-ये चार चौे बा 
खसाग बनाने के पहिल्ले साग को अच्छी तरह वीन लेना . चाहिये ) सु । 
ऐसी वनर्पत्ियाँ जिनका साग में रूप में उपयोग न होता हो) तो हि 
फंकना चाहिये। , १ ५ 

साधारण साग-हनमें किसो एक या दों या तीन को साथ ४ 
साधारण साभ बनाना होतो पहिले खूब महींन कुट्टीकर लेना चहिये। 
समय जरा सा नस कहाथ में सलकर धोने से खूब' पानी निकक्षता है | 
तरद पानी निचोड़कर थोंढी वायु दिखाना चाहिये । कद्ाईँ में साग हि 
थोड़ा सा शुद्ध सरसों का तेल या घी. डालिए | सूखी लाल मि्च, मोर 
का तड़का दीजिए । जब तड़का लाज् पड़ जाय. साग छोढ़े दीजिये | * 
४४ मिनक तक पकता रहे, जलाते २ पानी सुखा डालिए | . . 

विशेष साग--सोया, पालक, मेथो और घनियाँ एक साथ । 


पालक - आधा सेर 
सोया | हि 
पालक पड अर 
घनियाँ. 


99 £ 
. __बदी भिगोकर तथा नया आलू छोल और कुतर कर रखिए ४ 
दोनों को घी में झुजिया कीजिए, फिर सांग डालिए फिर अन्दाज से 
मिर्च डालिये । । 
5 
श्र | १०००-हाक हि 
लू और सोया। 
आल उबाजकर, लाल सूखी मिर्च, जरा, हींग का थी में ता 
५ अनिए, लेझ गरम ससाला और सोये की महीन छुट्टी एक शक 
र ।द १. 
सुनकर भालू गेर दीनिए । चम्मच से दस दफ़ 


नस से श्रालू चल्याइण 
पर्व श्रालू पर चद् जाय । | 


अर 
जा $ 
55 
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चंधुना 

वबधुओ्ाा का साथ समक्ष मल कर मत घोइये । हो सके तो इस दक्ष से 
कि पत्तों पर झापका हाथ न लगे, ताकि वथुथा के पत्ते क्रो छोटे कय 
दे हैं। घरवी के भरते की त्तद्द डनका भाठा भी चनता है डह़द चने 
इमेंयों ही पदता है । 

साग बनाने के पृद्धिक्ते साय उबाल छीजिए कस कर निचौढ़ दीजिये। 

भाष सेर उपला साग । 

एक तोजा धदरक ( सूती ) 

पृ वोक्षा ज्लाघ मिर्च । 

भाषा ठोला जोरा । 

होनों चीजों का सफूफ फरो, हींग का तड़का देकर स्ाग को भूनिप, 
। परोष दीजिए । शुद्ध सरकों के ते में यद्ष झविक स्वादिष्ट होता दे ॥ 

प्रन्प सब साग साधारण रीति से धनते हैं। 


शाक ( कली का ) 
कपनार--कचनार को फनी खौल) पानो ने दोज दें उय्याचने के बाद 

| शासे, साप में सक्ष पर रुज्ो क, मसन ढासे दाग प्रीर जारे क्ष] 
देकर दोढू दालें । नमक, मिर्च, मसाला यदि र दोते । थे का रा दही 
ब््दं। 
- पाकर-पाऊप फी कल्ली से श्रभिवराप स पृञ से है जिसे नए 
४ जिकदते हैं। इसे तोइने के पार बेसन में खपेट वर पर्दा को तरह 
ईं। बाद को रसेदार बनाते है । 

शाक (फूल का ) 
, शिले फू्ों का शक बनना *, उलमे सका अप गोमो टै 5४६ 


थक भड़े ७ फूल, घागस्त «| फूर तय दो घ+ अर नाडले 3 
पेड़ों ढे झुर में घनते है । 


हा बज 
५ ईय ) 


यह की रोटी 
रोटी का श्राटा कुछ मोटा होना चाहिए । रोटी को लोग दी परत 
अनाते हूं एक हाथ से और दूसरे चकले बेलंन से | पहले आंडे को पारी 
भिगों कर कड्ढा गाढ़ा बना लो, भ्रोौर फिर थाली या परात में फैलाकर ढण 
खूब पानी छिड़क दो कस से कस पके घण्टा तक थ्राटे को इसी दशा में रहो। 
उपरान्त पानी को दूर करके उसे मुक्क्ी लगाकर खूब गू'थो । जब उसके 
छंटने लगे तो इकट्ठा कर थाली था परात में रखलो । बाद सें छोटी. दोगी 
वना कर परोथन के सहारे लोई बनाओ और हाथ से या चकले बेलन से 
चेल लो । चूल्हे पर तवा उससे पू्वें ही रख ले जब वह गमे हो बाव 
उसको तवे पर डालकर थोड़ी देर के बाद उसे पल्नट दो एक शोर उसे' 
लेको और दूसरी तरफ से खूब सेकों, जिर उसे अँगारों पर फुल्लाशो । हैं 
पर रोटी को बाहर निकाज्ष और घी से चुपड़ कर छाबड़ी में रख दी ; 


एड़ी कचोड़ी प्रकरण 
अच्छे आारे और घी से घना हुआ पकवान उत्तम भोजन सानो गे 
। परन्तु इसमें घी अधिक खर्च होता है । यह खाने में स्वादिष्ट और वह 


चऐे 


ष्ट 
होता है । 


पूड़ा 
पड़ी कई प्रकार से बनाई जाती है । जैले--सादी, नमकीन, मोर! 


. खस्ता और लुचई । सादा पूड़ी बनाने में पन्घेरी पीछे सेर घो खर्च हीग है 
लीचे कई प्रकार की पूढ़ियों के बनाने के तरीके लिखे गये हैं 


सादो पूड़ी 
पड़ी चनाने के लिए आटा कड़ा साना जात है । फिर जितनी बड़ी मर 
हों बेलकर बनालो । पहले कढ़ाड़े में डालकर -चूढ्दे पर चढ़ा दो-।ीं 
पृड़ियों को पकाओ्रो । जब पक कर लाल हो जाय तो निकाल लो ! 
श्‌ू सोमनदार पूड़ी 


० 


पक प्रेर गेहूँ के शाटे में + छुटांक घो छोदकर खूब मंसल डाता 


डा ४ 


ये 


( ६६ ) 


फ़े दाद पातो डालकर झादे को सानो, फिर छोटी-छोटी पूरी बेज कर थी 
तल सो । किन्तु इन्हें मन्‍्द आंच में ही सलना उचित है । 
नमकीन खस्ता 

इसके क्षिप सदा सेर झाटे में पाँच छुटों छ घी, दो तीले नमक, ६ मारे 
वगाइन छोड़कर आटे को सूत्र ससलो । फिर दूध या पानी से झाटे को खान 
( पतब्वी पदन्नो पूड़ो वेलो भौर धी में तल छो । 

* लुचई पूड़ी 

यह भो मैदा को हो यनाई जाती दे | इसके बनाने का कोई सास 
गैस नहीं सादी पूड़ी को तरद मोमन देकर इसे भी बसा लेना चाहिये। 
हो इ्मे अन्तर केवल इतना है, कि यह बहुन पतली भौर बड़ी २ ऐेली 
वीह। 


नागौरो पूड़ी 
,.. पंच हेर मैद्ा में 3॥ चुटांक थी और १॥ छुटांक नमक छोड़कर दद्दी 
| पानी में श्राटे को कदा सान लो । फिर $ तोला अजवाइन सिल्ला दो 
 बोडो ३ पूद़ी थमा कर घो में धीमो भ्रांच से तल लो । 
मीठी पूड़ी 
पे सेर भाटे में + छुटंक घी की मोयन देकर मोौडे के शरबथ से कड़ा 
हे की। छेए में पाथ भर मोटा डालना चादिएु | जब भाट। सन जाय तह 
5 तोला सौ मिला दो और किर पूड्टो को बेलकर धीमी आ्रॉँच से तल लो । 
कचौड़ी 
ग्रह दी तरह से बनाई जातो दै । एक येलकर दूसरी हाथ से | बहुत 
हे की पीदो भरकर भी बनाई जातो दे । यद पूडी की ताद् दी तलो 
हवै। 
उड़द की कचोड़ो 
५ ५ आर को दाक्त को दो चोन घण्टे तक पानी में मिगोये रखो । सेर भर 
में दे भर सोयन देकर और २ सोले नम्रक छोडकर भाद़े को कहा 


धन गो व 
सिसाड़े की पट 


सयाह की गा पाती युटियाव का पाती में दया कर 


हर 


१] 

भौर कह्ाईं में घो चढ़ाकर उस चांटे की घोड़ी होदी पूृदी परोधन लगारी हे 
. श्र घी में तल लो | 

गोलगप्पे द्शील। 

प्राध पाय से में थोर सी यूजी और खाने छा सोए्ठा मिला करे सेट 
सादा परांवठा हा 
#ह के झादे को पानी या ६ मी के पानी में यू'ध लो शोर बड़ी कं 
ली और चेली ६ लोई पर घी घुपद कम्ब्राई से लापेट लो। हि 
फर अंगुलियों से दयाकर चपटा करते जाथों और फिर उस्ते वर्ष” 


री 5 2 


( ७१ ) 


[उपरांत से पर सेहो, जब पर और से सिन्न जाय तो पलट दो और 
वी घुपद दो । याद में दूसरी और से पक्षद्र कर थी चुपइ दो । जब 
7 लाल हो जाय तो तथे से नीचे उत्तार लो। 
(९०५४ दघ प्रकरण 
हैं था खाजा दूध लेडर उसमें यराइर का पानी दाल्यकर कहाई से 
मे धौर चाप चल्षाठे रदो | पानी घल जाते पर चिर्ैंनी धो कर घोड़ 
दि द्दोतो 4 माशा केशर, घादाम तथ्रा नारियल का गोज्ञा भी कवर कर 
दो भौर बराबर चलादे रहो । जब दूध झाथा थाधा जज्ञ जाय तब नीचे 
जो भीर उसके|अजुसार मिश्री भी छोड़ दो ! 
* खड़ी 

रहे चार प्रकार की होती है, घोंटवां, मिलावट को, सलाद की अऔ,र 
॥र। हने सत्र 'में लब्देदार रबढ़ो '्च्छी धोती है। हसके बनाने की 
रवि ईसा सेर सैंध के दूथ में सोग मारो चूने का पानी मिला बर 
सो । किए पंसे ते एवा करते जाओ और जो मलाई बने उसे एक सौंक 
ई के झिवारों पर ऋगाये जाती थोड़ी योदी देर के बाद दूध को भी 
[से चलाते रहो । जत्र बढ़ाई में पाव भर दूध बाकी रहे तो कढ़ाई को 
में उतार कर सर मलाई दूध में मिला खो और एक छर्गेर विसी हुईं 


| धाधा तोला इलायची मिलाथो और उण्डी होने पर दो ब्‌द्‌ गुलाब को 
धीड़ दो । डे 


केपरिया रबड़ी 
पद लच्देदार रबढ़ी को सरह बनाई जप्ठी है केवल इतना ह्वी अन्तर 
5 अपर मिश्री दोड़ चुको रब गुलाइमल में केशर पीस कर इसमें छोड़ दो। 
ह॒ सलाई ४ 
दूध से बराबर का पानी डालकर चौटाग्ो | तंत्र पक हिंस्पा जछ 
तब श्सी इतेन से दूध को खूब उद्धालो, शिससे झाग कढ़ाद के कृपर 


द 


अनाए वा कक 
भा पृ पूजिदाद 
कर रत चार म। 


साड़ दो कमा पा 
भोर बवाएं में धो छः 
थार धी में नज़ छो । 


हरा याओो में या कर 


दायरा छोर यू परायन होगा: 


गोलगप्पे 


“7 ध पाय सरे में योदी सी पेजों भौर स्य 


ने का सोडा मिला कर 


गी के पानी में यू लो झोर बी 
वनाकर बेली और बेली हुई लोई पर थी छुपड लम्बाई से लपेट लो। 
थी लगाकर श्ंगुलियों से दवाकर चप्टा कर 


जाथों और फिर उत्ते च९ 
2 


( ७३ ) 


परत तवे पर सेको, जद एक थोर से सिक्त जञाय सो पलट दी भौर 
॥ चुरड़ दो । याद में दूसरी ओर से पलइ का घो चुपढ़ दो । झव 
( लाल हो जाय सो तथे से नीचे उतार लो । 


हे दूध प्रकरण 

>इस का याजा दूध लेटर उसमें घराबर का पानो डालकर कढ़ाई सें 
प्रो थौर बरायर चक्ताते रहो । पानी जल ज्ञाने पर चिरोंजी धो कर थोड़ 
दि हो वो $ माशा केशर, बादाम तथा नारियल का ग्ोज्ञा भी कतर कर 
ते चौर बराबर चलाते रहो । जब दूध आधा थ्राघा जज जाय तब नीचे 
णो घौर उसके|भजुसार मिन्नो भी छोड़ दो । 


! रबड़ी 

रबड़ी चार प्रकार की द्वोदी है, घोटवां, मिलाबट की, मलाई की प्र. 
7९। इन सब्र में लच्छेदार रबद्ों शच्छी होती दै। इसके बनाने की 
वि है--सतर सेर सैंध के दूध में तीन सारे खूने का पानी मिलाकर 
भो। किर पंसे से हवा करते जाओ भ्रौर जो मलाई बने डसे एक सींक 
।ई के किनारे पर छगाते ज्ञाथो थोड़ी थोड़ी देर के बाद दूध को भी 
से चलाते रहो । जब कढ़ाई में पाव भर दूध बाकी रहे तो कढ़ाई को 
से झछार कर गद मलाई दूध में मिला लो और एरू घटक पिसी हुई 
मु सप इलायची मिलाथो झौर ठण्डी होने पर दो सूद गुलाब को 
दौड़ दो । 


केप्रिया खड़ी 
, | अच्देदार रबड़ी की तरह बनाई जप्ती दे । केवल इतना दो अस्धर 
5 भर मिश्री थोड़ चुको तद गुलाबनल में केशर पीस कर इसमें छोड़ दी। 
मलाई. ॥ 
दूध सें बराबर का पानी डालकर भ्ौद्धधो। क्षय एड  दिस्सा जुककलगए 
हैत किसी बर्धन से दूध को खूब उद्धालो, जिससे राग कढ़ाई के * 


3 डर 
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तक झा जाय शोर शांघ मन्द कर दो । प्रांत से पानी बलते दो | 
के बाद सलाईं पद जायगी । फिर पॉनी से सलाई को तिकाब को। 


खोश्रा 
दूध को श्रौटाने रख कर पोचा से बराबर चलाते रहो । कर क्‍ 
शा।#%॥ 


खोदध्व बन जायगा । सैंम के दूध में सेर पीछे पँच इक कि 
छुंक बादाम, श्राधी छुटाँक पिस्ता भर 4 तोजा नारियल की गए! 
छोड़ दो और बटलोई को शैंगारों पर रख दो जब सब गल-मिश 
उसमें आ्राधी छुटांक गुलाय जल में अरढ़ाई मारे केशर पीसकर झोर 
हो । फिर झाधा-पाव धी ढालकर उसे आग पर से नीचे उतार लो । 


फिरनी 


आवल्ों को धोकर दो घस्टे तक पानी में भिगो रखो भौर मह 
कर दूध गे करके उसमें छोड़ दो फिर उसे धीमी-धीमी श्रॉँव से 
जब फिरनी गाड़ी हो जाय तो सेवा डाल कर पकाश्नो भर मिंशी 
नीचे उतार लो। बाद में मिद्टी के प्याज्नों में भरकर रखदी ) हैं थोई 
बाद द्वी जम लायगी । द 0 


सेंवई की खीर 


संबई को घी में भूनकर लाल करलो । फिर खांड की चर 
मे का ; 
में बनाकर सेंबई डाल दो और खूब पकाओ | जब सेंवई पक जाय 
पका हुआ दूध डालो और कुछ देर पका कर नीचे उत्तार लो । 


मलाई की रूीर 


यह लच्छेदार रबड़ी की तरह बनाई जाती है । परन्तु रंडी ' 
रखनी पएची है । सलाई की सोंक से कढ़ाई किनारों परे चढ़ा कर * 
-- में उस सलाई को खुर्चकर मिल्लाओ और पीखो, पर दाल सें कोई 


> ०, अरिसनक बल. 
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जे पादे। भाष सेर पीठी में झराधी छुटंक धनियां ६ हारे कालीमिर्य, २ 
हे बड़ी इलायची, ४ सारो क्वोंग, ६ माशे दालबोनी, ३ माशे काज्ा जोरा, 
मारो सफ़ेद जीरा, ३ मारो सौंक, होंग ४ रक्तो और अदरक पुर तोबा, 
में, प्रदरक को द्ोड़कर बाकी सबको पीस दो भर पीठी में मिद्षा को । 
एक को कुतर कर पीढ़ी में डालना चाहिये । पीठो को चादे भूनकर था 
जो छोई में भरो और पूद्ी को वेलकर था हाथ से बताकर सेक जो। 

६, इसी परढार सू“ग, सोठ झादि को ऐीटी बाजी कचौद़ो बगाई लातो है । 
। आलू की कचौड़ी 

<“ भाषे सैर बड़े भातुभों को डवाज्ञ कर तिलके तार कर रन्‍हें चीर छो। 
[., घरों थो में जोरे चौर धोंग रा धार तैयार करके भौंडो और पिसा 

। एम मसाक्षा भो छोड़ दो । फिर पिसी हुईं जटाई डालकर उठार प्लो भौर 

औदे में । छुटौड घी का मोमन देखर बसमें दो तोले पिसा समर मिद्रा 

| गाए में पागो से सान शो भौर अस्य कचौडी को सरइ उन्‍हें बल को । 


ध मटर फी कचौड़ी 
/.. री अटर छोलकर ी में दौंक दो भौर गर्म मसाला मिक्षाइर परत 
(रिर भारा सानकर कचौड़ो और प्री को तरह तल छो । 
275 मलाई का यरफ़ 
. "पूप का भौटाकर चाया ककामों । फ़िर रथद्ी छो तरह मन्ाई तारों 
में इसे इतारे का डेढ़ चुटोक चीनो ढाज्न दो। यदि सुगन्पित भर रझदार 
॥ हो तो गुलाब भौर केशर डाज्ो । बाद में कुछफी में भर का डसे 
मे क्षणा कर ओेंदे से मुद्द यन्द कर दो। किए ढिसी बर्तन में बह झौर 
(गमझ झौर कुलफ़ो को तह-बतहड़ जमाते जाचो ऊपर से सोरा घर 
हुए डालते जाशो। उपरान्त किसो ढम्पत्न से यर्तन को ढक कर दिप्वाले 
4रै"२० मिनड में कुछफी जम घादगी ॥ 
४ 7५- द्द्द 

में लराई मिश्नाने से दृहो दत जाता है। दूध को न ऋषि उन्हा 
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तक भा जाय शोर श्रांच मन्द कर दो । आंच से पानी जलने दो 
के बाद सलाई पढ़ जायगी । फिर पॉनी से मलाई को विकीब हो। 


खोआ 
दूध को शऔद्यने रख कर पॉचा से बराबर चत्नाते रही। गा ; 
खो बन जायगा । सैंस के दूध में सेर पीछे पोच छेंटॉंक किशमिश, 
छुश्यंक बादाम, श्राधी छुटाक पिस्ता और $ तोला नारियल की पर ह 
छोड़ दी और वटलोई को अँगारों पर रख दी जब॒ सब गत म्िक् ही 
उसमें आधी छु्क गुलाव जल में शरढ़ाई मारे केशर पीकर शो 


दो ! फिर झाधा-पाव-घी डालकर उसे आग पर से नीचे उतार की | 


फ़्र्नी 


आखबकों को घोकर दो घण्टे खक पानी में मिगो रखो और मई 
कर दूध गे करके उसमें छोड़ दो फिर उसे घीमी-घीमी ्ँच से 
जब फिरनी गाड़ी हो जाय तो मेवा डाल कर पकाश्रो और मिश्री 
नीचे उत्तार लो। बाद में मिट्टी के प्यालों में भरकर रखढ़ी ! नह धोडी 
बाद द्वी जम जायगी । । कक 


सेंचई की खीर 


म संबई को घी में भूनकर लाल करलो । फिर खांद की अर 
में बनाकर सेंबई ढाल दो और खूब पकाओ | जब सेंवई पक आय 
पका हुआ दूध डालो और कुछ देर पका कर नीचे उत्तर ली |... 


भम ई च्ही श्छोर्‌ 


यह लच्छेदार रबड़ी की परदह बनाई जाती है। परन्तु र्थंडी | 
खनी पए़वी है। सल्लाई की सक से कढ़ाई किनारों परे चढ़ा कर ू 
3 


€ 


| कफ दर जे ी्‌ ._ 
में उस मलाई की खेर मिक्षाश्रो भर पीसो, पर दाल में कोई * 
रू 
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पऐ दारे । आज सेर पीडी में च्ाथो ता बतियां ३ मारो काक्ौसिय, २ 
गे बड़े इछापदी, ४ मारो क्षोंग, ६ मारे दालोरी, ६ मारे काक्षा ओर) 
: माशे झकेइ जीरा, ४ मारो सौंक, होंग ४ रत्तो भौर अदरक पक तोजा, 
जमे अदृस्श झो छोदझर वाही सदझो पीस छो झौर पीढी में मिक्षा छो। 
दिश्ध को छुतर कर पोढ़ों में दालता चाहिये । पीठो को चदि भूनकर पा 
पी छ्लोई में भरी और पूदों को थेलरूर था द्वाथ से बनाकर सेंक छो। 

हसी प्रदधार सूग, मो भ्रादि को पीटी वाली फचौढ़ो पाई लाती है। 

आलू की कचौड़ी 

....भाष पैर यहे चालुचों को दवाप्ष कर तिश्ेके डवार कर उन्हें चीर छो। 
फेर $ हरदा थो में जोरे और हींग रा बधार तैयार करके धौंको भौर पिसा 
भा शमेअसाक्षा भो धो दो । फिर पिसी हुई सटाई ढाजकर उतार जो भौर 
रे घट में $ छुट्रंछ घो का मोसन देखर इसमें दो सोले पिसा नमझ मिफा 
गे बाद में पानों से सान क्षो भौर श्रस्थ क्चौरी छी तरह बनें तल्ष लो । 


मठर की कचौड़ी 


हरी मटर छोक्षकर दी में छोंछ दो झौर गर्म मसाज मिज्ञासर पीस 
वो । फिर श्रादा खानकर कचौड़ी भौर पूढी की तरह तल लो । 


मलाई का बर्फ. 

दूध का भोटाकर भाधा झज्ाओं । फिर रबड़ी को तरंह मल्ताई उत्तारो । 
पई में उसे इतार क| डेढ़ छुटांक चीनी ढाल दो । यदि खुगन्धित और रहदार 
त़ागा हा तो सुक्षाद और केशर डाज्ञो । थाद में कुलफी में भर कर उसे 
इक्‍ध्न लगा कर मैं॥े से मुँद्ठ यन्दर कर दो-। फिर क्िसो बरस में बफ झौर 
भंमर नमझ और कुलफो की शह-बतइ जमाने ज्ञाप्रो ऊपर से सोता ओर 
ने णदर डालते जाध्ी | उपरान्त किसी कम्बल से थत॑द को ढक कर दिखाते 
गधे । २-२० मिनट में कुलफी ज्षम घायगो | 

द्द्वी 5 780030& 
दूध में खटाई मिद्धाने से दही बन जाता है। दूध छो गे, 


( ७४ ) 


मे फ है न 4 | हे मु हः ० कि ० 
शोर ने प्रधिक गर्म करके दद्ी जमाने याले बर्तन में दालकर मसहे का 
लगा दो शौर घार-पांच घगट़े सक डसे ऐसे रथान पर रखो जहाँ उसे - ५५ 
दिल-जुल मे लगे | 


ना 


संकखन ! 

दूध को मिद्दी की ऐँडिया में रखकर रई ( सथानी ) से एव कर 

सथने से ऊपर जो मांग झआये उसको निकाल लो | इसी प्रकार जब तक के 

निकज्ती रहे तब तक निकालते रहें । टूस झाग को ही मन कहते ६! 2 

पद़ाथे सक्खन निकालने से हरिडया में बचा रहता है उसे मर्दशा वी के 
कहते हैं । | 





खीर प्रकरण जी आओ 
खीर श्रत्युत्म घस्त है।यह खाने में स्वादिश लाभकारी श्र के 
प्रद होती है । 
खीर कई एक पदार्थों की बनतीं है | उसके बनाने की रीति भी मा 
अलग है । कितने ही अनाजों की, कितने ही सेवों की, यहां, तक हि. 7 
और वरकारियों की भी खीर बनाई जाती है । - 
प्रस्येक पदार्थ की खीर बनाने के लिए दूध आवश्यक है | दूध है 8 
: खीर का बनाना असम्भव है। इसके अतिरिक्त मीठे और मेवे की भी भव 
कता होती है । परन्तु गेवा ढालना था न डालना अपनी इच्छा पर निर्भर है! 
ह अधिकतर कोग चावल्तों की ही, खीर बनाते हैं | इसमें सेर दूँध हे 
,. छुगेंक चावल और आधघ पाब सोठा डालना चाहिए । उसके लिए पुरातेश 
. मह्दीन चाचल अच्छे होते हैं । | * हि 
चाचलों की खीर 
पुराने चावलों को दो घन्टे तक पानी सें भिगों दो । फिर बेंटलीई ५ 
- घी गे करके चावलों को भूनों । बाद में दूध छोड़कर खब पकाओं | पक 
समय बराबर चलाते रहों। जिससे उनमें गुठली न पढ़ सके । खीर के नी 
आँच धोसी-धीसी रखो । जब चावल श्रच्छी प्रक्रार गल जाय तब चूक्हे 
नीचे उतार कर सीठा मिला दो । - ह यो 


(७०१) 
दूसरी विधि 


पहले को तरद चाबलों को घो में मूवो भौर लाल हो जाने पर दृध सें 
दो। चावदों के गल् जञाने पर १ छु्ेक शक्फर, झाधी डाल हैं 


' इलत्रा अक्रण 


इश्वा था मोहन भोग फितनी दी चस्तुमों का बनाया जाता है। इकवा 
रै के लिए धो पुर अति भ्रावश्यक वस्तु है। दलवा तथा मोदन-मीय एक 
है नाम है। फैवल अन्तर इतना ही है कि मोहनभोग में थो अधिक 
६। हि पे 


सूझी का इलबा 


महोन सूडो को इच्चानुसार घो में भूनफर ल्लाल कर लो और यादामों 
॥गिडा उसमें छात्र दो । सूजो से तिगुने पानी या दूध में मीठा मिलाकर 
ष्ो भौर बताई में घोइते नामी और धीरे घोरे चलाते जाभो । जय हतुघा 
ही जाब तड किरमिश जीरा, सिरोगो छोड़ कर नीचे उतार क्षो । 3 सेर 
मे) सर घो और ३ सेर मीठा डाक्षता चादिये । सेवे अपनी इच्यानुसार 
जितनी दरब्डा हो दाक्ष छो । 


आम का हलवा 


; हिल सैर मीड़े भ्राम छा रस, 3 सेर दूध आप सैर थो, ३ सेर मिभो, 
शा साज्षम मिश्री, झ्राघ पाद शहद; भाषी छु्मेझ सिघादे का भाटा, 
कक भार भाघों छोड बादाग, २ तोले तोनें सूइरो, सेंर्श को सूमरो 
8 पैंटी पोपल भावी धुसेझ भौर चोर काहोलो २ तोला। इन सपझे 
मे अरे थोरे से पो में वियाडे रा चारा अतरोड और वादास भूत लो 


फिर श्ास का रस और छहद मिल्लाकर पकाश्रो  . दोनों के पढ़े ९ 
छोए़्कर तेज आँच से पकाश्रो शरौर गाढ़ा होने पर घी ढावकर ते 
सब ससाले सिलादो और मिश्री की चाशनी में डालकर खूब पके 
खूब गाढ़ा दी ज्ञाय तय उसे थाली में जमा को।. | 
गाजर का इलवा ु 
इसको भी काशीफल की रीति से वर्नीओ । पहले बीतक * 
जकढ़ी को ( मूली ) निकाल डालो और उदालकर बना लो | 


बादाम का हलवा गे 
वादामों को तोड़कर उन्हें छीलकर अधकुटे करे को भौर उतते हे 
में बादामों को भूनों । भ्रुन जञामे पर एक तोला “छोटी इलायची; १७० 
पिस्ता और एक साशा काली मिर्च सवको पीसकर उसमें घोढ़ दो भर " 
मिश्री की चाशनी दूध में एक तार बना कर छोड़ दो । फिर धीमी. 
में,पकाओ । जब गाढ़ा हो जाव तत्र थाली में ऊपर से चांदी के मे 
'फर उसे काटकर खांश्रो | इसी तरह छुआरे का हलवा भी बनाया जाती 


मिठाई-पकवान प्रकरण 


हू. सीछा पकवान बनाने के लिये मेदा, थी और चाशनी ही विशेष 
डे लोन जुड़, शक्‍कफर या चीनी की बनाई जाती है। इसे कई मी 
चनाते हैं | चाशनी बनाते समय चहुत सावधान रहना चाहिये । यदि 
खराब हो गई सो मिठाई बनानी बहुत कठिन हो जायगी । इसलिए 
उनाने सें बहुत दोशियारों से काम लेना चाहिए | 


चाशनी बनाने की विधि 


जितने मीठे की न ३ *ः हा 
े चाशनी बनानी हो उसका तीसरी हिस्सा प्रंनी 
में मिलाकर पकाना चाहिए । चाशनी बनाले समय आंच खब तेज ही। 
घाशनी में फेन पढ़ने लगे तथ आंच मन्द कर' देनी चाहिए । फ़िर एक 


कं 


९ | डी हट. 
थ और पार्न कर उससें छत 
पोचे ढाई सैर ्प उसको भरने € पौधों फीड दो । इससे मीठे ४ ' 
ऊपर आरा जाय नो) से अलग कर देना चाहिए | 


६ 3७ 


बैल निदज् जाय भौर चारानो में ल्ञाब रड्र के बुक्नयुले उठने लगें तब 
रीको चूरदे से रवार रूर दूसो बर्तन में छात लेगा चाहिए । फिर दूसरी 
:सें चागनों को पकाप्रों । जितनी चाशनी हो उसका एक हिस्सा दूध भौर 
समे पानो अ्षम अलग बतनों में कर लेना चाहिए । जब चाशनी सूथ 
लग गो उममें मिल्ला हुचा दूध “पानी थोड़ा थोड़ा करके छोड़ देना 
5ै। मोदे का सै फिर ऊपर तैरने लगेगा। इसे भी भाने से उतार देना 
5। जब चारानो पक दम साफ़ दो ज्ञाथ तब जितने तार की बनाना चाहो 
है॥ 

दारानों को धार दो प्रकार से देखो जाती है। जब चाशनो का मैक्ष 
जे साफ़ हो जाव; तब अंगुल्लो से पिपकाकर देखो कि अँगूडा भौर श्रंगुली 
गैंग काने में कितने तार छूटते हैं। दूसरे मरने में चाशनो को ऊपर उठाकर 


गैराप्रों जिकनो ताएँ झाने से टदके उतवो हो तार को चाशनी सममनो 
ह। 


जलेबी 
+ सर मैदा गाढ़ा याहा घोलकर जिसमें यांढें न रहें उसे (एक दृण्डिया 
हर बन्द करदों चौर एक दिन के लिए रखा रहने दो । इसको जलेबी 
मीर कहते हैं,। दूसरे दिन जमीर को दूसरे बर्तन में निकाज्न कर ख्ब 
>द एक घुरवा छेशर उसके पेंदे में पक छेद कर दो । फिर छेद 
पी द्वाय नीचे से च्द करके घुरवे में खमीर भरो । थय स्ईंमेंघी 
अके उसमें डस छेद द्वारा धार रिकाल कर कढ़ाई फेरा फेरो । फिर सेंक 
? वाद चाशनी में गरमासमे डुबो दो । पाँच क्‍्लिनट के याद भरने से 
। उगरर जल्षेबियों पर छोड़ दो । 
ह रसगुल्ला 
५ द थैने (पनीर) का बनाया जाता है । पहले छेना को खुब फ्रेंटो ! 
वि जब उसमें छसार था जावे सब बीघ में एक-एक इत्ायची का 
से जाप्रो और २ तोले भर के लड्ड, घनाझो | जब रसगुरला खड़ा हो 
धुहदे से उतार कर रस सहित किप्ती बचन में भर बेने चादिण । 


अतकिनाफ- 


( ७८ )- 


पेयर 
न ब के चर हे ० >> 
३ सेर मेंदे को पायी में घोलकर जल्लेबी के जलेव को तरह पर 
>, ध्ञ्‌ ७ 4 पे | 
झुथ मथो, यहाँ तक कि डउससें तार बच जाय। क्िर एक एप 
जिसका पेंदा तो चोरस हो शौर गहराई एक वालिश्व की ही | फ््ि 


छोड़ कर गर्म करों और उस मैंदे को किसो बर्तन में भरकर बहुएे 
से जितना बढ़ा बेवर बनाना हो उसी अनुमान से सेदे -को छोड़ी 8 
छोड़ चुको तब करडी से घेवरों को ऊपर उसी कढ़ाई से धी लेक बी 
तेयार होने पर सीडे को दो तार की चाशनी तैयार करके उसको धो: 
डघर जल्दी-जढदी फेंडों। पांच सिनट के बाद कढ़ाई परदी परे 
लकड़ियां वरावर रखकर और उस पर बेबरों को रंखकर ,पाँव-फाँव ्ि 
चाशनो छोड़ते जाओ । ५ 
पेड़े 


पहले खोये को घी में खूब सून जो । यदि चार सेर खोगा'छे 
आध सेर घी में सुनना चाहिए । जब भ्रुन ज्ञाय तब उसमें बराबर! 
अधिक अच्छा सफेद मीठा सिलाकर ससल डालो और जितने बड़े 
हों उत्ते बड़े बनाल्ो। यदि सुगन्धिदार चनाने हों तो खोये में केंशर 
या केवड़ा डाल दो । अल 
फेनी 
$ सेर मेदा, ३ सेर थो, पहले मैंदा को पानी से खूब कहा सी 
लम्बी पोई बनाओ । फिर थाली में घी भरकर उस पोई को घी में इंवो 
बढ़ाते जाओ और दोहराते जाओ। इसी वरह सेकड़ों बार बढ़ा 
दोहरात्रो । जितना दोहराओमे उतनी ही महीन तारों की बढ़िया फैदी 
फिर छोटी-छोटी लोई बनाकर घो में धीमी थ्ांच से तलो । . 
चुन्दि या नुकती 
पहले चार सेर चीनी को पुक तारा चाशनी बनाऋर पास रवें 
सेर चेसच देकर पानो सें कुछ पतला घोज्लो और उसे खँड 


( ७३ ) 


26 «४५ ८ तल गे हि 
है में कद़ाई में घी गे कर उस पर महीन छेद का कपड़ा रखो और बाये 
4 से कह़ाई पटक जाभो और दाहिने हाथ से बेसन पोने पर घोड़े जाय 
रेत हो ज्ायेंगी । किर सिक् ज्ञाने पर गरमायमे चाशनी में हुवाते जाबों 


खोया की बर्फ 


२ सेर सोया को पाव-मर घो सें भूनो । जब खोया क्लाल हो जाय 
उसे चूहरे से इनार लो और बराबर या अधिक मोे की ऐसी चाशनी 
प्रो, जो यात्री में गि/तते ही जम जाये । चाशनी में दो बूंद गुजाव या 
डेडाइग्र भो घोए़ दो भौर फिर काछुल से डिनारों पर जददी जढदी 
3 । दस प्रकार करने से जय मीठा सूख लाय तब उसे ल्लोदे को छुलनी में 
फिर साथे में मिला दो भौर थाली में वरावर से केज्रा कर दूसरी थाक्षी 
देवा कर रख दो । घाद में थर्ड काट को । 


लड्डू 
5३, भो कई प्रकार के बनाए जाते हैं | जैश्े-मोदी-चूर के छड्ट + 


[$, उड़द के, सूजी के,| बेसन के और घूरसे भादि के यनाए जाठे है। 
_ पन्ने में थोड़ा थोड़ा अन्दर होता है । 


बेसन के लड, 

? सेर बेसन में भाव पाव दूध घोदकर मसजो | क्षय बेसन में रखे 
लय घरावर के थी में भूनो | जब घैेसन भुन जाए तो उस्र में भीड़े 
पैशनी का बूरा धनाझर मिला दो फिर लड्डू, बाघ लो । 

कि > मग के लइ, 

५. साफ दरके भुगा सो । किर दिसवा क्षेत्र के बाद बरारर छा 
में करके उममें सू'त के चाड़े को छोड़कर थोडा सा मूमो झौर चौतारा 
गे में दाक्ष दो ) चद इंधू उण्दा हो छाप तो छट्ट यना को । 

मोतीचूर के लडड, 
पहले येसन फो पतला दो । थाद में दद्दो का हींटा देशर केंटो ? 


ञ्नांः 


दे ३० करों 
अद गए ५, दा करे ख्यटाग ँ48 5 धृशई ु। माँग लेकर डुद ड् 


8) ४ “४४ 
[दि्सां टोह का थो मे सी की | इशक छियेयदुत दादी होगी थी हे 
खासी दान की हिस कोई मे सर दौड़ धार री? मीठे हीं सा हे! 
3झ्ी धमाधों चर उसी ँरयों धोड़ दी किए भय थादि गा 
उन) छो। परग्तु चाहानों डएथी ने हित 5। १ ट्पसस व घाड़ों न 
घाद्ानी मं हुइगे शा । 


७ >> 


द्यु दिया पद रोड़ ै 


यह भी मोतीचुर के छाड्ट, को रीति से पनाये जाते ४ । पर 
थाशनी सख्य रपनी पढ़ी £ै। थाक्की सब यही हैं। सेदों हे हि 
दालना चाहिए । 


ग्रग या मग॒दल 


२ सेर मूंग फी भष्टी में भुनाकर दिल्लके 'शलग कर ञ्ो। है 
वोचों कौर दूना या उवोंद्ा घी कदाई में दाल कर खूध सनी । हे 


पत्थर के बर्तन में ठण्टा करो, बाद में दोनों द्वार्यों से ईपन ४ 
मक्खन जैसा हो जाय और पानी में ठालने से हुये नहीं। तल से 
श्री और दो तोले हृत्वायची पीसकर मिला दो और घेर हे 
कर रख जो । फिर दोटो-छोंटी लोई घना कर कुछ विंपटा है पा 

रखते लाओ । अधिकतर जादे के दिनों में यद्द अच्छा बनता ह्वै। 
शबकरपारे | 
4 सेर मैंदे पाव-भर घी का मोसन देकर उसमें २ त्तोले के 
मजरैल और अजवाइन एक एक तोला मिला, पानी से उसे कई का 
: खूब ससलो । इसके बाद बदी-सी रोटी बेजकर चौकोर शक्‍्करपारे कर्ट 
में लल्नो यदि मोठे बनाने हों ठो चाशनी बना कर उन पर डांलते जी 
६:58 न पपड़ी 
३ सेर सेदा, 4 सेर घी, दीनों कढ़ाई सें डाल कर खूब भूनो मे 


हक 


(८६३ ) 


शब हो छाप तप हर इर्ड़ी छो छाशनी दनाशर उसमें मिला दो भौर 
में जमा थो । 
कचरो 


यह एत्चों और ठरझारिएें के दिख की पनाई जावो है। अैसे-- 
हो, प्ररदूजा, ब्रेष्ता, पेटे के बोज़, इस्पादि की कपरो बनाई झांसी है । 
£ बनाने ढी विधि प्रायः पृछ्ठ-सी ही है । बनाने को विधि-पहक्े कढ़ाई 
घी होड़ कर उसे गर्म करो छिए उसमें कप्रियों भुनकर छा हो 
हर चम्रचे से थोड़ा मा भौर पी धोड़ दो । जैसे-जैसे घी घोड़ा जायगा 


>पसे कररियों कूछतों झयगी | याद में दाल्-मोठ का मसाज्ञा दान्न 
शाहिये। 


मतों की कचरी 


पिम्ता भौर घादाम भादि दी कथरो मो बनती है, थो धोलकर थो 
जी घायो है । द्सिमिस, मुनक्का को भी कई खोग धो में भून ममक 
।हाबरर पाते €। 


पापड़ धनाने की विधि 


पापड़ थनाने छी यह विधि है--१ सेर उड़द की दाक्ष या मुँग की 
[को पदचे छेज्ञ मिल्ले पानी सें सप लो॥ फिर चोखल्ी में धांद कर 
कि भक्त कर पीस टाडो। छिर एक धुट्ांक लॉच सजी छुम्मक भर 
भर नर, ज्ोरा, काशी मि्च॑ दौ-दी-दी तोल्े दावरर थीोड़ा पादी 
प कर सूत्र कद साथों । फिर भीपली में योदा घी क्षगा कर सने हुये 
डो दाद दर साय कूटो ! जिसनी छुटायो होगी शतना दो पाएव चच्छा 
गा। फिर धो था सैद्च का हाथ लगाकर दोदी-छोटी लोई कतर कर अऊल्ले 
नसे जहों तक हो पके यों सक सूद महीन बेलों भौर धूप में सुखा 
रत सो । फ़िर उन्हें थाय पर सेंक कर पाभो। 


(के 


जब खूब फेंटा जा खुके तब बहुत सह्दीन छेढ़ी क 
वृ'दियां ठोककर घी में तत्न लो । इसके क्षिये बहुः : 
आदमी दोकता जाय । बाद में सेर पीछे चार सेर , 
चाशनी वबनाझो भौर उसमें बूदियाँ छीड़ दो फिर * 
बना लो । परन्तु चाशनी ठण्डी न होने पाये इसलि 
चाशनी में छोड़ते जाओ । 


बूदियों के लड़ 
यह भी मोतीचूर के लडड॒ की रीति से बनाएं 


चाशनी सख्त रखनी पढ़ती हे | बाकी सब वही 
ठालना चाहिए । 


मूंग या मूंगदल 
२ सेर मुंग को भष्टी में भनाकर छिल्कके श्रत्नग कर 

पीसो झोर दूना या ड्यौढ़ा घी कड़ाई में ढाल कर खूब भूनी 
पत्यर के बतेन में ठण्टा करो, बाद में दोनों द्वा्थों से इतन 
मक्खन जेसा हो जाय और पानी में डालने से ढूये नहीं । 0 
मिश्री और दो तोले इत्ायची पीसकर मिल्ला दो भोर छटंक सै 
दर रण को । फिर छोटो-छोटी लोई घना कर कुछ चिपटा के 
रफ्ते जाओ । अधिकतर जादे के दिनों में यह अच्छा बनता दे | 


शबकरपारे 
१ सेर मंदे पाच-भर घी का मोमन देकर उसमें २ छल | 


१९] 
दा ओर अपवाहुन एक पक लोजा मिला, पानी से उसे कया ऐ 
हु समछों । इसके बाद बदी-सी रोटी बेखकर चौकोर शयकरपारें की 


में शाह यदि मोद सराने हो तो चाशनी बना कर उन पर .दर्शित 


साहन पृ 


७... ७, 


॥ रह 8 4, १ सूए थी, दोनों छदाई में दादा कर साय मतों 


(से) 


शत हो जप हर छ्‌ 5 थे रारती सतत वे रब हो पर 
। में जम पो। । 


पर हल 
पड थी? बातों ड विज हो बनाई शर्म है। $३.. 
॥ घर भेद, के $ २० ८ डे गई इटो ३। 


"हे, दिबिय्न ६ 8 
श्श्त्णि ऐ 


( ४१ ) 


पैठा.. - : 


अधिकाँशतः मुरब्बे के ही काम आता है । सुरब्बे के वाद हर * 
बढ़ी ( काहदौरी व सुगौढ़ी ) में भी डाबते हैं। अभाव [में दुपकी 
कच्चे कु भड़े की ६रद्द बनाई जा सकतो है । 

छखी बंड़ी । 

पेठे को कद्द, कल पर कस डालिए । दो दिन तक सुपेली वात! 
के वने बन ( छितमी ) में ढककर रख दोजिए । छिक्षके रहित हे 
दाल का लेस्य तैयार कीजिए, फिर मसाला मिल्ाहुए, नम ढाहिए | 
चीजें अच्छी तरह फरेंटिए । जब कढ़ी घूप हो वो चारपोई पर & हर 
कपड़ा फैलाकर एक एक तोले वजन की या अपने रुचि की बढ़ीं काट 4 
दिन भर धूप में सुखाइए । सायकाल चारपाई को साया में रख ' 
चारपाई निवाढ़ की छुनी न हो, अन्यथा “धब्बे पढ़ जाँयगे । 

हा परिमाण-- 


० 


दो सेर कसा हुआ पेठा । 
चार सेर लेस्थ किया हुआ छिलका रहित उड़द । 
शभ्रद्रक 
हींग 
जीरा, 
घनियाँ 
4 सेर मसाला ४ सॉफ , 
लाब मिंच 
काली मिपे 
चेज पा0 
गन हा ५ दाल घ्वीनीं 
रे ) डी का हर 
सम&--इच्छालुसार । | 
हि गन को भाटी, सगन या +- 
| पु 


प्स 


* डर है 


( 5ई ) 


इन दोपगस्प हो जाता है । कुड लोग छेवन कार्तिक को बही पुराइशौ 
चैत श॒रता नवमी के दर्मियान में खाते हैं । 

बोगत में भालू घौर मूली का संयोग भी फरते हैं, येंगन को छलोंगी 
ही है । + 

पहिछ्ले कर्णषोओं ही की लिएते एै-- 

करती का मसाला-- 

फाज्ञो मिर्च 

पतियों, समक [ रपाद का ] 

भोरा, छात्र मिथ 

मेंथो, सौक, भोदला, दरीति का 

भम्रपूर [ सफुफ ] * 

ये मपाजे हुए भुने हुए हों तो प्रधिझ भच्छा होता हैं) पोले, हरे, 
)) रोने छा (“या पोरे जेसो धृष्या हो, भधिकार स्लोग धोटे हो बोशन 
ई ) छीरिये, घो शालिए । पेट तराश दोजिए । £न मसाज्ों ढो भर 
जये । स्तादो में धो था ऐड पौसाइये । बढ़ही विधक्षी द्वोमो चाहिए। 
जा भाने के उपरास्त साते पाये से तराशा हुघा भाग बॉध दीशिऐ, फ्रिर 
शो में दोडिये घरपथा परे सप्रय मसाज निकज छायगा। सरसों ले सेश 
एजी ताह तक्षी-भुनो कष्ठौंजो स्पादिश भौर टिाऊ होतो ऐं। ध्८ परदे 
गस्तो है। 

इधी तरए परण्स, निंदो, करेको, ढेएा झो भो करोंओे रू'पोई। 

साधारण रोवि पँगन फो 

प्‌ घेर ररदा--घप्योगुमा अम्रा। 

इदारा+औरा, प्रो्ट मिचे। 

पो धाप पाप 4 

अधाए(-- पति, 7९ए, दि बार मे ला । 

दी दुशे बारा पाए । अड्डे दो ड़ । 


£ कई: 2) 


कच्ह्ल 


कच्चे और हरे कटहल को भाजी बनाकर तथा पवके कदहले की 
निकाल कर खाते हैं। कटहल का फत्न बहुत बढ़ा होता है। उपर बहु 
तथा कॉटेनुमा छिलका होतः दे, जिसे उतारने के लिये तेज हाँसिया वा 
हांसिये पर तेल लगाते रहना चाहिए अन्यथा कटहल का दूध घाए प्र 
जायगा और काटते समय घार सन्द पढ़ जायगी । 


कटइल फूलते समय बहुत अधिक फल देवा दै। परन्तु 
लेढ़ी हो जाते हैं और थोड़े ही दुनों में सूखकर गिर जाते हैं। 
पहचान यह द्वे कि यह दो इ'च कमो २ तीन टच लम्बाई श्र 
दो इ'च मोटा तक बढ़कर पोला होने लगता दै। फिर उसका -ढँट्ब " 
होकर सूखने लगता है। हस लेढ़ी को देहात में नमक और ते 
साथ कच्चा ही खाते हैं, इसकी भाजी बनते हमने नहीं देखी दे... 
कटहल के नवजात की भाजी अच्छी रीति ले वनने पर कभी कप हे 
को अम में डाल देवी और गसकी रसेदार भाजी का लोग छबे 
समभने लगते हें। 


देती 


 कटहल के नये फल को जब कि वह शआध सेर से अ्रधिक बढ़ी * 
लीजिये छिलके उतार कर चार टुकड़े: उबाल ल्लीजिये। उबालंने पर 
निचोड़, हर इुकढ़े के तोन चार टुकड़े कर डालिये । वेसन लेस्य का 
ढुकडें पर लपेट दीजिये, फिर पकौड़ी की तरह तलिये | गरम मसाले में * 
उत्तम मसाले दीजिये । दो तोले ताजा सफूफ अ्रमचूर रखिये। 


पकौड़ी को दुस-पन्द्रह मिनट तक शीतल कीजिये कढ़ाही में पा * 
ही छोड़िय | मसाला केस्य किया हुआ घो में खूब भनिये, छिर परहोरि 
को दोड़ दीजिए । अमचूर, जीरा दरोतिका के संयोग किया हआ्ना शावे * 

ल बाद को डालिए, दो बूंद सत्त केबढ़ा छोढ़ दीजिए । बढ़े और 
फाल किए हुए उबले श्रालू भर यदि प्याज खाद्वे हो तो प्याज छोड़ दी/६ 
पतला रसेदार बनाना ही वो ढेंट्रेड पानी पकते «) -भाजी डतार लीहिंद 


2 आन 


( झऊर ) 


उप्ते रत्ठम से उत्तम घादल के साथ साइये, बड़े कटहल जिसमें रेशे 
लि पढ़ गये हो कोये आगये हों, अत्य भाजियों की ठरह यनाइये, गरस 
दि झा थो दोजिये। इसमें घी अधिक टालते हैं । 
£ दददुल के बीज को दो रीति से खाते हैं एक तो चब्रेनी की तरद भाग में 
ता ब्ेबे हैं, दूसरे सूपी था मसाक्ेदार भाजी यना छेते हैं । विशेष रीति से 
' पर विरोप ढडः को सैयारों दोती दै। बीज को सरकारी को पराते समय 
रै ने र्समी चाहिये खूब पकागा चाहिए । 

करइब का बीज, पक्रा कटदज्ष अधिक पुराना कटइल, या कोया शिशु 
' बध्चा को, या उस स्त्री को जिसका बच्चा माँ का दूध पीता हो, न देना 
ऐैपे। इसके दूध छा श्रसर बच्चे के पेट तक पहुंच जाता दै जो इतना 
श होश है हि यच्चा! पचा नहीं सकता भौर पेट में मरोड़ उसन्‍्न हो 
॥६॥ 

पक्के कटहल को काया खाकर पाव न खाना चाहिए, ऐसा हुच बैथों 
मेतर है बटहु्ञ का काया पाते समय घी भर ममक का ध्यवद्दार वरना 
| मूक्षिपु । 

फरइज्ञ का कोया पदठलो सादी गेहूँ की रोटी के छाप भी पाते दें । 





फरेलो या फरेला 


फरेली-दोटो भौर भीतर से भरी होती दै । करेला भोतेर से खोया 

रि बड़ा होता है। साजो या कलौंजी मिहनो अच्ची धोटो को होतो दै 

नी बड़े डो नहीं, शरेणो को कपर के सुझा कर भी रघ लेते हैं और महीनों 
+ उच्का उपयोग करठे हैं । 

केरेद्वी में मोम के दादून का सधफइ़याउन होठा हैं, यह रूट्वापन ही 

गुय नहीं देखा है, परन्तु पह ऋददारन स्गया ऋहीं छा सझ्सा, इसलिये 

पड़े इसके कदबाइट को सन्‍्दा करना चाहिये ६ पु 


् 


' ( 5६ ) 


घाहँ छोटे टुकड़े करके सफूफ नमक मलियरे या समृचा दी . 
खलगाकर धूप सें रखिये, दोनों रोति से कद्वापन बहुत कुद् शरश में है 
जाता है। फिर थे मसाले लीजियेः-- ््ि । 

भनियाँ सेफ 

प्रंवला ला मिर्च ' 

अमयूर हर 
सफूफ कोजिये, सेर पीछे डेढ़ छुटंक रखिएु। वसक स्वाद पे 

करेली में प्याज भी डाली जाती है, लाल या कोई भी में? * 
कम पढ़ती है। इसे खूब भूनिए, यहां तक कि सारा जल सूख जाय है 
लात पद जाय । 

खेखसी [ कुदरू ] भर करेली की शक्ल की एक भाजी है; पिस 
बढ़ा नही होता, ऊपर कांटे होते हैं जो चुभते नहीं, भीतर परे को 
चीज होता है भीतरी भाग पकने पर पकी करेली के अशुरूप है बा 
इसकी सूखी झुजिया अच्छी बनती है । कही २ इसकी कदर कौियों है 
ओर कहीं २ यह वहुत उत्तम शाक मानी जादो दै और पाँच आने 
आठ आने सेर तक विक जाती है। जे 

ककदी, घिया, तोरई, सतकतिया आदि साजियां बरसाती भारी 
इनसे स्वाभाविक जल बहुत होता है, इन्हें स्वादिष्ट बनाने के लिए ५ ' 
भाविक जल को सधुर ऑँच पर जला डालना चाहिये। इनके दिए 
होते हैं, पहिले छिलके हटाइये फिर हकद़े कीजिए । कढ़ाही में धी 4 
लोक मिर्च का तड़का दीजिए, फिर साजी ढाल दीजिए । स्वाद अवर्का 
डाजिए । इनका साधारण मसाला लाल मिर्च, नमक और जीरा है । 


कल नजजननन अजब; ७०७++«ा विवममकन्जक, 


। सिंघाड़ा 


०. सिंचाड़े की लता पानी में फेलतो है, इसमें तीन कॉँदे होते 
,, या होता है हरे के लाल रज्ञः वाला अधिक सीढा होता दै ! हि 


( ८5७ ) 


श॥ भूनकर, डबालकर, सुसखाकर, भाजी बनाकर भझ्रादि कई रोतियों से खाते 
है के दिन हलुधा और पड़ी भी हससे यनाते हैं यहाँ हम केवल भाजी 
में हिसेंगे । हि 

चाह से दिज्रझे दूर करके घी दालिए, फ़िर नये कटहल को ( जैसो 
जे झये हैं ) :उसो रोति से बनाइए या भालू की रीति से । दोनों रीति से 
की भाडी उत्तम हो सझतो है यह अपना दूधिया भौर मोठापन भाजी पकने 
साथ रखता है 

'डिएड--यह हरे कुमंढे की तरह बनता है भधिरुतर रसेद्ार बनाते 
एसक्ा फ्न गोल कद दू की तरद धोठा है । 
हे मिण्दी--इसकी भाजी पौद्धिक होतो है। इसे काटने के पूर्व घो 
+ पन्यपा घोने पर जबालब निकलता है चौर वद खथाबव द्वी इसका 
बहस है। कुछ लोग भिण्दो को कस्चो साने का झम्यास रफते हैं । 

मिएदी को कद्ौंजी भी यनतो दै, जिसकी रीति पदिल्ले लिप झराए हैं । 


.... रैसडी कपरन खड़ी भी कातते हैं और गोल भी खूखो बनानी हो मोक्ष 
हे । मशालायुक्त सूती या रसेदार बनानी हो सो जम्बी फॉंकें कीमिए । 


साधारण रीति से मसालेदार बनाने का विस्तार नहीं लिखते, पूर्व 
ये नियमों से बनाइए । ह 


>> 


परवल 

थौरों को मैं कदता और न ज्ञानता, परन्तु मैं परवल को सर्वश्रेष्ठ 

मो समझता हूँ; इसे आजियों का राजा सममिए | केवल स्वाद की हो दृष्टि 

हहीं, बरचू रसायमिक दृष्टि से भी । इसका बीज पोष्य सत्व पर्याप्त हूप में 
दा है, बलझारक होता दै । 

यदि दिसावट रईसी न प्रमाणित करनो हो तो खिलका मत हटाइदु 

जे दिलका रोचक और रक्त क होता दै । 


( मम 9) 


दोनों सिरों को सस्डा बारे दे चार फौक करिए, यही है 
की सुगम रोधि ४ । ; 

घी में जीरे का बधारा देकर इसे खूब भूरा कोौनिए। एया 
मिर्च दाज़ दीजिए, यह साधारण रीति है । सं 

नये कटइज फी रीति से बनाहुएु। प्याज, अल ढेगें ५ 
कलॉजी की भांति घनाए । | । कर 

मसाला चाहे इसका सूखा रखिए या ठरत, स्वादिट बी 
होगा, कच्ची रसोईड के साथ खाना दो वो रसेदार बनाइए । 


अ्नजिनम अनिरननीनन वननननन विनय नाना 


भाजी ( फली ) 


आप मूल, तना शाखा पत्ता, कली, फुल व फल की भाजी दे 

अब फलियों का नाम सुनिए । 
हि सहिजन, केला, के बॉछु मटर, चना, रामकेला, सेम। 

कथा एक ही वस्तु के दो घास हैं अलग २ वस्तु के दें ठोक नहीं कहे 
बोड़ा सेकरी की फल्नियों की भाजी बनती है । इसमें भी कुद और 
केले का छिलका दूर करके तरकारी बनतो है, केवांड और सेम की * 
पतली चसे ही हआई जाती हैं | इसके बकले भर बीज साथ वरकीरी 
है केचॉड से 4 और बीढड़ा के व्येज का दाल सोंठ भी बनता है । 

फल्िियों में केले, की फ्ी की भाजी श्रकेली बनती है। झौर 
साथ आलू का संयोग होने से अच्छा जुज रहता है । 

केले को खड़ा उबालिये, फिर छिलका आसानी से हद जायें 
को गलाने के लिये ससाले सें छोटी इलायची रखना मत भूलिये । ४ 
नहो। 

.._$ सेर छिली फ्ल्ी के लिये:--आधा चुटांक हल्दी और लाए 
लेद छीजिए कर से हींग हक चघारा दीजिए, लॉग डालिए फिर छेर 
: व हल्दी भूनिए । केले को छोड़िए । फलो यदि बढ़ी वढ़ी हो त्ती इ 
डालिए । खूब भूनिए यहां तक कि भूरा रह आ जाय।.. ह 


6 


( मं ) 


) 'सप्ताबा-नसूजा अदरप, छोंग, बोरा, दलायची, छायफछ “त्राविश्नी, 
[ए सब मिलाकर पाँच तोला या एक छूटांक । 


आलू की ओर रौविंयां 
(१ ) गए चोटे चालू लीजिये, उवालने के बाद छीलकर मसाला 
| ः दोजिये क़िर थो में उसे सूनिए । घी हृतता थरपिक जिसमें थालू दूब 


(२) नए, गोक्ष सुद्रौल् भाध सेर चालू ज्ीजिये। पुर पत्तेली में 
थक थी दालिए । झन्द्राज का नमक दीजिए । पतेली का सुँद्द बन्द कर 
ये । पतेश्नी फे छपर चांग जक्बाइए । दो तीन बार मुँदद चन्द रखकर ही 
है को मकमोरिये ४५ मिनट के बाद भालू में शूरापन था जायगा पपद़ी 
जय्यगी, परन्तु अन्दर का गृद़ा सफेद और नरम रहेगा । 

(३) थौद़े भौर चपटे कतरनें कोजिए । कतरने सूथ पक्षी हों। 
दर तोक्षिया से दबाझर सूछा कोलिये । एढ़ाही में उसे रुचि का तमक 
'बैस्य मसाला मिल्ाइये, फिए पौजते घो में परौदो की तर तल्षिये, 
(किला हो घाप | निकाल फरने पर रखझर भीं निचोढ़ सीजिये। 
५. (४) सुद्देश्ष धालू छेद दाशिये । दो दाल कर दौंमिये, दोनों दाज्ों 
जेसर चलय २ योच में गदुढा कीजिये | यह यदड़ा कड़े हुये भाग में 
हरि। हर गडड़े में थी मस्यि।दाल के ऊपर याले गोद्य भौर उडे हुये 
| हे विरट कर दीजिये । पक दाल को चौरे तवे पर घी प्रेस।कर भाग 
गा दीजिए । हद जर गास होशाव सर पाती का धोंटा दीमिये। उस 
(8# ज्ालमिचे रवि का नमक छिड़क कर ठक दोजिये।सथे पर धो 
॥। पधिक रहे दि २६ मिनट तक शबा सरी न छोड़े । २४ मिनद बाद यह 


यार हो जायगा । $ 

६ वे दि्े भागू लाक्न या छाडी मिर्च घी 
। वेसधा6हु शायफश्न _ 
(भौर अन्न टुरू यहे पिस्मण भर आरा 


एघ0505 ( चजमोद ) 


| ६ ६० ) 


आलू उबाद्य कर सस्बे डुकड़ों में का्िये ढिढयो हक क्‍ 
डालिये । शालू ढाल दीजिये | थाघा दूध और झआधा पानी ऐ ४. ( 
दीजिये रुचि के अजुसार नमकमिर्च और 'पिए7008 ( जावफत )" ह 
अच्छी आग पर पकाइये । जब दूध पानी जलकर आधा रहें गाए ९ 
चम्भच घी गेरिये | घी एक जगह न घमे । सर्व फैला दीजिये | 
और थोड़ी सी रि 87879 ( अजमोद ) ढालिये कढ़ाही को घूँव । 
यहां तक कि सब चीजें मित्त जाँय फिर जसने दीविये। विवेंडो 
या तस्तरियों में परोसिये । ह । 

ह (६) श्रालू का छिलका उसार कर पीस डालिये। घी, ए! 
नमक, मिच और जायफल डालिये चम्प्तच से चलाइये, घोटतें छत 
एक में मिला डाकिये । इन छिछली कढ़ाही में घी डाल कर 
तरह आलू को चिपटा करके घी में डाल दीजिये छी से तर र्थिं 
घंटे तक पकाइय । चटनी के साथ खाहये ! 


सोयाबीन के उपयोग 


दूध घनाना--एक दो बार साफ पानी में धोकर छः गुते पाः 
देना चादिये, १२ घन्टे बाद उसी पानी में उबाल कर सोयाबीन 
निकाल कर सरल कर देना चाहिये, वादकों उसी डबले हानी में 
बस सेयार हो गया छेढ़ सेर सोयाबीन में पनन्‍्द्रद्व सेर दूध की 
है 

दृ्दी बनाना--इस दूध में दृही का जासन देकर जमाते हें र 
वक्त मौसम का छयाल रक्‍्खा जाय; जाड़े में कुछ गुनगुने दूध १ 
चाहिये । 

भाजी--हरी दालत सें सेस या सटर की तरह दाना निकार 
क्विया जाता है, मगर यदि सगोड़ा भनाना हो दो मग की दाल अः 
लेना घाहिये । 


निया 


दालमोंठ--( सोयाबीन ) दल्यकर दाने की दाल मोड भी ८ 


9 सहारे जी दालमाद सुबसूरत मालूम होतो है । 


क ॒ 
दे हु ०८० 
रे री हा जि 


(शः)9 


दाज़ के साथ यब कर दद्दौशप्रा, कचौड़ी में भी बताई जाथो भौर भारे 
पैणई के चमुरात से मिद्धाने से हलुच्ा, रोदो, पूरी बनाते हैं 
* ' दूध बनाने छे परचाद्‌ यो फोरम चठा दे उसडो भी या तेल में दल 
पमक-असाज्े दाहकर यहुत से यूरो दना झेते हैं । 

नोद--मिगोठे समय थोड़ा सोढ़ा ढाघ देता आदिय भौर यदि दाल 

हर खाना हो सो दाने को जरा सुनाझर छ्षेमा चाहिए, चू'हि इसमें शवकर 
प्रश बहुत ही कम पाया जाठा है, इसक्लिए डाइविदीज (शकरा रोग) के 
| बहुत मुफीद दै । 





मटर और घना 


मदर और चने की हरो फली दाने की भाशी भालू के साथ बनही हैं। 
[के दाने छोटे २ हों तो भच्छा है । फल्ली का सीज निकाल फर सिल्लनब् 
सहायता से बौज़ का ऊपर का दिद्धका हृटाश्ये या छिद्का सहित रखिये । 
। झरापकी इच्द्रा धीज़ की द्वाल्ल कीजिये । आलू को भी दो फाल में कोजिये 
गैका इसझा भी दूर छीजिए । दोनों को मिज्ञाकर साधारण रीति से मसाझे 
' बना बीजिये । 

हैरे चने था भटर को भी सकल कर ममक, मिर्च, जोरा सफूफ मिक्षाकर 
वराजाता है । 

ज्मोदार भागी इसड़ी अ्धी चनती दै। हमके सम्पन्ध की और बातें 
गलू की चाट! प्रकरण में देंगे । 
» भन्य फल्नियों के लिये प्रचक्षित रीति बर्तिये । 

» भिशेष भोजियां 

बल रीति से बनने घाली भाजियां या अ'गरेशी माजियों को पकाने 
रलेस हम “र'गरेजी खाने में? करेंगे । विशेष भाजी गेहू' के भादे की 
जी भर दूध को “भाजी! को लिखकर 'सब्जी-तरकारी भाजों में” छिखेंगे । 


५ “है: 2 


पी 

पालतू डयाया कर सास्वे द्ुकों में काटिये विंडेयी भा 
टाजिये | घालू दाल दीजिये | धाधा दूध भौर शाषा पाती ये 
दीजिये रुचि के श्नुसार नमकमिर्च भौर 7रए67०8 | आह ॒ 
श्रच्दी शाग पर पकाहये । जब दूध पानी जलकर आधा रहे न 
चम्मच घी गेरियरे । घी एक जगह न समे । सर्व फैला दीजिये। च्ि 
और थोड़ी सी ? 89 ( अजमीद ) ढाबिये कढाही को दे । 
यहां तक कि सब चीजें मित्त जाय फिर जमने दीनिये। डिवेर 
या तस्तरियों में परोसिशे । | द 

(६) श्रालू का छिलका उतार कर पीस ढालिये । धी। $/) 
नसक, मिर्च और जायफल डालिये चम्म्रच से चलाइये, घोटतें > ४; 
एक में सिला डाछिये । एन छिद्चुली कढ़ाही में घी ढाल इक का 
तरह आलू को चिपटा करके घी में डाल दीजिये घी से वर ५238 
घंदे तक पकाइये । चटनी के साथ खाइये ! 


सोयाबीन के उपयोग 


दूध बनाना-एक दो बार साफ़ पानी में धोकर छः युने पादी 
देना चादिये, १२ घन्टे बाद उसी पानी में उबाल कर सोयाबीन > 
निकाल कर सरल कर देना चाहिये, वादको उसी उबले हावी में दा 
का तैयार हो गया डेढ़ सेर सोयाबीन में पन्द्रह सेर दूध की श 
॒ | 
दही वनाना--इस दूध सें दृही का जासन देकर जमाते हैं मं 
चक्त मौसम का जयाल रक्‍्खा जाय; जाड़े में कुछ गुनगुने दूध को 
चाहिये । मा 0 8 का 
भाजी--हरी हालत सें सेस या सटर की... ' 
किया जाता है, सगर यदि सगोड़ा घनाना हो दो 2 
लेना चाहिये ! | 5 अल 
7 द्वाललमोक--( सोयाबीन ) ८स आल अल 
है, समर दाने की दालमोंड ७8 "के . 


( स्डे) 


एए यो 'खौसचे' में चपने बाप को अधिकौंरा कमाई चाट जाते हैं। फल- 
हर दाहरों, दैधों डो झाय छढ़ाते हैं । कपालू भौर चाट सावा एक 'शौक 
रे २ रइंस भौर अमीर 'चाट, खाते हैं इसका यढ़ा ब्यवसाय होता है । 
| ध्यंदहाव $ बज्त पर सैच्दों गरीय जे हैं। उनको सौमये में उबली 
| मदर, से छने, उससे भालू झुने सकृफ मसाले यद्द सामाय रहते दैँ। 
[भी छागवत सें दो रुपये तक भा जाते हैं । 
_“सौमचे घी और तेल दोनों के बनते हैं। दुछ सौमचे याक्षे जो बाबू 
हो प्रति पहिचान गए हैं। चरपरी चोजें बड़ो स्वादिष्ट तैयार करते है 
पु भाना गदिश? सके पेचते हैं। शहराती ग्रहणियों को चाट बनाना 
पे जानना चाहिए । इससे कई लाभ होते 'ईैं--पहिछा लाभ यद्द धोगा कि 
$ बसे, भौर स्वामी बाजार के सड़े गले खौमचे खाकर रोग का शिकार 
हूँ ठावो चोतें खाकर कम रोग पढड़ेगा । दैसे कम क्षगेंगे । दूसरा श्ास 
गो हि घर का पच्या मोजन प्रायः खराय नहीं होगा। होता पेसा है कि 
(पर मी खाना पकता है और बाबूजी बाजार में खोमचों भी खूब उड़ा 
'पत्नंतः घर का पाना पढ़ा रद्द जाता है। 
: मंयाग के एक परिदत ली के यहाँ सोमचा खाने के किए दो घार 
पतियों को रोज भीड़ सी लगी रहती दै, कमी २ यह लोग सकुदम्। 
नैंको कृपा करते हैं। ५ 
८; है पुछ अकाशक बन्धु बड़े ही 'चाट' प्रेमी हैं, थे प्रायः, हृष्ट मित्रों 
2 चाव्ते दींस पढ़ते हैं। 
.अज़नड के अमीनाबाद चौक के दक्षिण-परिचम कोने पर कई चाट 
वादे चैठा करते हैं । झुना दै उनका 'सटरः “सर्व भारत में विख्यात है। 
मैजियेगा पाक शात्र पर लिखते समय चाट-माद्माप््य का इतना उल्लेख 
है, परम्तु चाट गुण की पशंसा सुनते २ में सी घर में चाट धनवाने छूगा 
नधी स्वत सात्र से जयान तर होने लगती है। 
पाद-जातिके भाई विरादरी के नाम सुनियेः-- 
उःपकौदियों सब तरद को । 









२--पाद्रक । 
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दूध छो भाजी--सेंस का शुद्ध दो सेर दूध बीजिये, जोगा ५ 
सोया बरावर सतह छिद्ठुले वरतन सें प्रज्ञा दीज़िये; एक हद मोः 
रखिये । घरफी को तरह काटिए । कढ़ाद्दी में घी डालिए । बीरा की. 
दीजिए । भूनते २ भूरा करिए । ह 

काली मिर्च, जाविश्ी, जायफल, केसर, भ्र्क ग्रुवाव, दीदी है 
महा,--यह इसके ससाले हैं । 

गुलावजल सें मसाले को ल्लेस्थ कोजिये | लेस्यथ मंसाला मे 
डालकर इस ढंग से चलाहुए जिससे टुकड़े ल्लिपद उठें; इसके पर 
मलाईदार दही होना चाहिए । नह 

दह्दी में जीरा और काला नमक सफूफ करके डाल दीजिये | 
सतह पर देजपाव, सोठा नीम विद्धाकर घी से छाँकिए । फिर उते ही 
छोड़ ढीजिए । इस भाजी को मेरी मां की माँ बसाया करतीं थी) हें ह 
लेखक की आयु केवल १०-३१ वर्ष थी । उप्ी स्खति से इसे लि रह 
तो माताजी ने बताया कि रीति यही है परन्तु याद कोई छूट रहे गई 
पाठक और पाठिकायें इसे सुधार से । 
..._ हूँ की भाजी-ेहूँ की भाजी से अर्थ है गेहूँ के भाटे हे हे 
मंदा को खूब कड़ा घी से गृघिए । छोटे भालू की भांति गोलियां बे 
ड्न गोलियों को घी में छान लीजिए फिर थालू की रीति से पकाइए [६ 
भाजी मेने एक अतिथ्य में पाई थी । जिसके यहाँ में गया था उनका वर! 
देद्दाती प्रात में था । न बाजार निकट था और न पास कहीं कादी की * 
अतिथि को मानती बिना थाल कैसे परोसा जाय ? हेठी होती | इस समा! 
दियों ने उक्स्‍ से सुलकाया था। मेरे लिए ब्रद्द भाजी एक नवीन वनस्पति 
अब चहुत सोचने पर भो दच्च घनास्पतति को न पहचान पाया तब लावार है 
पूछ लिया। एुक बार श्राप भी बनाइए । देजिए कैसा लगता है । 

केंचालू ओर चाट 
कौन ऐसा शहराती बालक गेगा नो छचालू और चाट का गा 


जानता हो शहर के बावू लागा के लद॒के कचाल और € पठया एकनीई 


€्‌ छ्ण्छ 

नी में मिगो दोजिये । घी में हरे प्रि का तदका दीजिये, फिर खूमे 
|! जाने के पूर्द एक तश्तरी में सैयार कीनिए । 
| ». विधिः-- 
हु घना २ हुटोंक 
दरी मिर्च श्र प्याज की छुदरन 4 दद्योक 
इन दोनों को म्रिद्ाइए । 'ससाले! छोड़िए, पतली तरल खदाई तक 
जब कागजी नीयू उपलब्ध न दो अन्यथा एक नीयू निधोड़ लीजिए) 

इसी रोति से मटर भी खाइए । 
| विशेष शेति से सटर की--मटर को खूब उवालिए, यहाँ तक उबाब्रिए 
पेह ज्ञाव । गरम २ रकिदु थी में छॉकुए मसाला डाल कर घोट दीजिए, 
हो से निकान्न कर मसाबा खटाई मिलाइए, हरी मिरक्ष और घनियाँ कत्तर 
दाल दीजिए । घरस गरम साहुए । 
 रीवि /दबनवचा सदर” की--कषसनऊ को मदर! की रौति तो जिख 
हिं, पर यह स्मरण रखिए कि लखनऊ वाले मदाशप भी इसी रीछि से 
एयनाकर बेचते हैं या नहीं। यह मुझे नहीं सालूस, क्योंकि ये भपनी रीति 
वी को बताते नहीं । 
। भठर को खूब दवालिए, गला कर भरता कर डालिए | जब गल जाय 
का बोजिए | पाने का समय हो तो राग जलाइए । तथ्े पर धो डांलिए, 
हि रैक गली सरर सदे पर डाल दीजिए, उल्तर-पुलट कर भूविए्‌ । भूनकर 
शे में साइये चाद़ के साधारण _मसाले घोडिए | घम्मच से मिलाइए ॥ 
* ढा धला छच्छा चूर करके छोड़िए, मिलाइये, किर जरा २ मधाला 
गिए( ससाक्ष। सीन चार छोदना पड़ता दे इसलिये पक द्दी चार मत 
दिये, पुक बार में एक २ दु।दो रत्ती मसाला डाकिये ) अदरक के घाद 
"यू को छघरो चूरा करडे च्ोडिए, इस घनियों छोड़ियें, सिज्ञाइए | घदनी 
वमद्ठा डालिये, मिलाइये, फिर मसाजा ढातियें, मिल्राइए। भोयू का रस 
दिए, मिद्ाइए पेक प़िद्दी के छोडे से भमरीदार बतैन में बर्तन में कोयले 
8 रहिये । इतनी देर में सदर ररढी दो लायगी इुस लिये उस भदीढीदार 


चयनित ५ 


टू 
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धीर पेंट कर रियार दीमिए । ग्रेसम चने का होता है; पर 
ल॑ का मेंदा थोड़ा सा ढॉतें दि 
डा होने पर हक! 


] 
डर 


कला नहीं रागा, इसलिये इसमें धाय्नल 
डालिग । पत्ती में पेसन लपेदट ४ कर तल लीजिये। ढर 


न ५ 3.2५ ७.० सशार करिये। एक भी ४ 
गाने की रीति--मीटी, दीखी घटनी तेयार करिये | ण्क्ष भो " 
हुए, मिल के 


में देद कर दीजिए । घटनी में पालक को हुबकी लगवा£ 
पीने बारे तझतरी या थीं पत्ते पर रखकर मसाओ दिडकिये । 
४ विक्रोने । 

मेंदा को यू'व कर धेयार कीजिये । घी से बेल कर ब्योदी भर हे 
पृढ्ियाँ खनाहुए । इनमें ग्रालू ( मसालेदार ) भरिये, पान की शत 
कर मुह बन्द कर दीजिये। घी व तेल में तन लीजिये । 

मसालेदार आलू से श्रमिप्राय है, जो निम्नलिखित रीति से की है 

उदालकर श्रत्यन्त छोटे २ दाने या हुकड़े कर डालिये । चहें 
सल लीजिए, घिल पर पीसिए । इसमें हरा धनियां की पत्ती कांद की * 
दीजिये । श्रमचूर, लाल मिच डाल दीजिये | इस तरह भरवाबुमा 
तिकोनिये के भीतर भरिये । श्रच्छा खस्ता रूप में बना हो वो- दी दि 
रक्‍ख़ा जा सकता दे । पालक के ढन्ज से खाइये । 


॥ ३ वों ९. 


कचोड़ी 


यह कचौड़ी मेंदे की बनती है । लोई काटकर नहीं भ 
पूढ़ियों सरीखी बेल लेते हैं । 

ह आलू सटर, चना, घनियाँ का साग मसाला गरस ये सव एॉ हर 
पका लेते हैं डीक उसी वरद्द जैसा कि तिकौने में भरने के लिए. रेत 
लिकौने और कदौड़ी सें साधारण फर्क केवल रूप का होता है । फेंचौदी गा 
सोल होती है, खाते हैं इसे भी उसी तरह । कुछ चाट विक्रौता सह * 
और खस्ता कचौड़ी को 'खस्ता! नास से बोलते हैं । * 


तले चने 


काछुली या देशी चना लेकर साफ कर दाहिये, ढकड़ी पथरी * 


आर 


री जाती | # 


९ ३७ 
ली में मिगो दोहिये । थी में हरे म्रि का तदका दोजिपे, फिर एवं 
) खरे के दूं एक हरतरों में सैवार ढोजिए । 
विधिः-- 
२ बुटोक 
देरी मिर्च क्र प्याज की कुठान $ छुरोक 
“इन दोनों को मिक्ताहए। 'मसात्े' छोड़िर, पतली तरल कटाई सकझ 
( जर कागजी मौयू उपलब्ध म हो भम्पमा पृक मोयू निषोड़ लीजिए 
+ईसो रीति से मटर भी स्याइफए । 
हिरोप रीति से मटर की--मरर को रूघ उवालिप, यहाँ स़ उबाक्िए 
जे जाय । गरम २ रहिए थी में धौंबए मसाला डाल कर धोट दीजिए, 
) से दिडात्न कर मसाहा साई मिक्षाइए, हरी मिरत्र और घनियाँ कतर 
दीजिए । गरम गरम खाइए 
£रीवि "छर्वरभा मटर? की--क्षत्ननऊ की सटर! की रीति तो खिख 
[, पर यह स्मरण रल्िए्‌ कि छजनऊ वाले मद्ारय भी इसी रीसि से 
बनाइए थेचते हैं था नहीं । यई सुझे नहीं सालूस, क्योंकि ये भपनी रौति 
[हो बताते नहीं । 
को झूम उवालिएू, यल्ला कर भरत! कर दालिए । जब गल जाय! 
धोजिए | साने का समय द्वो दो भाग जजाइए । सब पर घी डालिए, 
वैमेंड गली मटर रदे पर दा दीशिए, उलट-पुखट कर भूनिए्‌ ! भूनकर 
री में जाइये ' चाट के साधारण मसाले धोदिए । चम्मच से मिलाइए 
डा तल क्त्घा _ करके छोडिए, मिलाइये, फिर जरु २ महू 










ह हा हर हे श्र प्श अ#। | बोस ह 
पतन को गदर घर रर्कर दी बार धुमाहते कब बह थी । 
सइसरों में टी जग । 


आलू 


ल्‍ ५६ ॥4६ा 
सब्जी रुप में हम शारा के कई रू जिख झुक है| श्री! ६ 
&५ लिया ट्टठा 


उ5क फयालु रुप की लिरेंगि । कघालू बहुविधि अर्थ 
क्क्ब््दा भ्रादु 


सारे ग्यो थे का फपालू था चाट कहते ४ -फचलू मारते 
परन घाद का शालू | । 'कपाल नू्‌ ? साधारण _स तरह बनता है 


च्चा 
आल उबारा लीजिय, दिलका शलंग करके उसकी चीई 


ट्वी 
कौजिये या हुक, जैसी रुचि हो । 'मसाक्षे! डाबिए गाड़ी ६ प्र 
दीजिये, सूच मिलाहय । सींक में पिरोकर मजे से खाइये लाढ 
खटाई रुचि की रखिये । 
अदरक के तच्छ 
में 


कह कस पर कस कर लच्छे कीजिये, नमक के पोते 
घी या तेल में चल लीजिये इसे स्थतन्त्र रूप में नहीं खाते | सदर # 
आदि में छोड़ते हैं । 

इसी रीति से शाल को कतरी भी बनाते हैं, कचालू: की 

“अभरवी? भी उबाल कर खाते 

दृद्दी-बड़े दही-बड़े से मतबब है दुद्दी में मिगाया हुआ वर्ढी | 
बनाने की रीति पढ़ छुके हैं । अतः उसका चिस्तार यहाँ ४ 
खाने की रीति सुनिये-->चाट श्र णी के बड़े नाम के बड़े! अ्वर्श्य दें 
परन्तु हांते हैं फन्‍ली और छोटे तस्तरी रखकर उनके टुंकदे 
सोठी चटनों डालिए | अदरक का लच्छा चूर्ण करके डाल दीजिए; 
डाल दीजिए । सींक में पिरोकर या चम्सच से डठाकर जैसा जी चरहें 
के साथ खाइए । | 

मीठी बड़ी, खद्दी बड़ी की वजह आप ज्ञान खुके हैं । 


दी 


(छू 2 
रायता 


; कक 
| थह्द पद प्रकार का दल साथ है, जो दही तथा अन्य चहतुओश्रों के 
। प्ले बनता है यह मीठा, खट्दा तया सटमिहा दोनों रूप भे बहता द्दै। 


रायता बनाने के लिये सामान -- 


तह्टी और मीडी दी ( या गाढ़ा भद्दा ) बथुआ, काशीफल्ल, कड़ी, 
धन, सरसों का पत्ता, अदररू, करयो राई, कचनार, श्रालू, मूली, 
शकक्‍्का, बताशा, जीरा, काबा और स्वेत नमक मिरच हींग। 
यदि सामों में थनाना दो वो उन्हें दीनकर साफ कर छो और साबुत 


“काल ले, उन्हीं से बनावे | फलों से वन्यना हो हो कस कर उसके 
निकाक्षिए ॥ 


न 


भाग पर कह़ाद्दी रसिए, घो डालिए, हींग और राई का बधारा 
£ चब वे दोरों चीजें काली पड़ने लगे दही गेरिए । 
दी मिनट बाद जिस दीज़ का रायता बनाना हो घह चीज़ चीढ 
*ये। पर्द्द मिनट लक पकाइये, जीरा और मिर्च सफूफ ठेकर ठण्ढा 
पर दोतिद। 
पागू या फलों के लच्छे डालने की प्रिधि-- 


+ मूली, करो, खीरा, गाजर झादि फल व सूढा जो कच्चे पाए ज्ञाते 
निड्े कब्चे छच्छे डालिए अन्यथा और सब चीजें पकाकर डालिए पकाते 
। गद्दी रोति से उबालने की क्रिया कीजिए और इतना ही उबालिए 
पे कफ्ये न रद जायें !* 


कद, ( घोयो ) का विशेष रायता 


खम्दों पदली कई घोलकर उसो द्वारा लम्बे २ रूच्छे उतारिए थोष्टो 
ड़ फेल में जल्न डालकर ड्यालिए फ़िर पानी अच्छी तरह निोड़ 
जैसे दुद़ी जमाने के लिए दूध यनाते हैं इस रोति से दूध बनाइए 
जहर प्रकरण में विधि देखिए ) झष्छे उसी दृध में डाज़ दीनिए॥। 


7 क्रय २2 खाने बोध 
हि 9) पंटर धर स्स्फ्ा ह। रे गगारय धभ्रय तरह सा 
सिया। मं ४ ये 


आलू 

# कई रुप मिस घुड़े हैं। प्रत को 
चालू बहथिध्ि श्र्थ में लिया है 
टि होते ४--कचःलू माने कच्चा भातृ 
बालू! साधारण इस तरह बनता हैं।+- ' 

लीशिय द्िल्िका अलग करके उसप्तकों है 
| रुचि हो । फसाके डाक्षिए गाड़ी ह 

साक में पिरोकर मऊ से खाइये, लात 


ह्र८:) 
उन का गत, रू मूड 


हा का 
सार गाता 


री । खरा 


है का लियेंगे | द्ट्ट 
च्प् भ्र् ॥॥ # प/त्मु 


जयाचध 
परन घाट कर 


थालू [| «॥; 
आल उचाल 
कोजिये था 2५ रा, जय 
दीजिये प्प मिला? को ।ए 
उटाद रुचि को रखिये | 


अदरक के लच्छे 
फेस पर फस कर लक 
तल लीजिये 


कह 
धीया तेल 


|! 
दे कीजिये, नमक के पानी में 
भादि में डोड़ते 


। 
इस स्वतन्त्र रूप भ नहीं खाते | सदर 


गी रीति से भाल को कतरी भी बनाते हैं, कचालूं की ही 

7 अरबी? भी उबाल कर खाते है | ह॒ रो 
दह्दी-बड़े दही-ब. से मतलय है दही में सियाया हुआ बढ़ा । श्र | 
पन्ने को सैति ५ के हैं। अत: उसका विस्तार यहाँ आ्रावश्यक है 
खाने की सेत्ति चाट श्रेणी 


नड़े जाम के बड़े! अवश्य ही 
रन्ठु होते हैं फेन्सी * छोटे तस्‍्वसे सें रखकर उनके इकड़े की 
सीठी चटनी डालिए | अद्रः थे 


मता 
जच्छा चूरे करके डाज्न दीजिए, मे 

डॉल दीजिए । सींक में विरोकर जा उस्मच से उठाकर जैसा जी चाहें पक 
के साथ खाइए | , 


६ ६ ) 
रापता 


हि एुष् प्रचार का ताज्ञ साथ है, को दही सथा झन्य परस्तुचों के 
बनग है यह मोटा, घट्टा दा सटमिहा सोनों रूप में बन्ता है। 
रायता बनाने के लिये सामान -- 


रु सट्टी भर मोटो ददो ( या गादा मद्टा ) घथुशा, काशीफल, करूष्री, 
; बैंगन, सामों का पत्ता, अदरक, कच्णी राई, कचनार, बालू, सूली, 
॥ शक, बताशा, भीतर, काछा और स्देत नमझ सिर हींग । 
| पद़ि सा्गों मैं बनाना हो तो उम्हें पीनरर साफ कर छो भर सागुत 
जिडाल से, उन्दीं से यनावे । फलों से पन्ना शो धो कम कर डगके 
| विद्क्निप्‌। 
.. भाग पर कठ़द्रो रघिए, पी दालिए, द्वोंग और राई का बधारा 
कि वेब वे दोनों चीजे काली पढ़ने छगे दही ग्रेरिए । 
४ दी मिनट बाद जिम चीज का रायता बनाना हो यह चीज धो 
7 ॥ परस्पर मिनट सझ पकाइये, और! और मिर्ख सफूफ देकर ठण्ढा 
उपर डोड़िए । 
हद भ्जब न ्ज धि 
/.. गागु या फलों के लच्छे डालने की विधि-- 


£ मूली, ककड़ी, पोरा, गाजर आदि फल ये सूल जी कष्ये पाए जाते 


(उनके रुध्चे छच्छे दालिए अन्यथा थौर सय चीसे पफाफर डालिए पफाते 
५ व साद्ी रीति से उबाक्षते छो क्रिया कीजिए और इचना द्वी उवालिए 
ते पे कफ्ये ने रद जायें ।* 

| कद, ( घोयो ) का विशेष रायता 

ह , अम्बी पतली कद घीलरूर उसी द्वारा जम्बे २ छच्छे डवारिए थोड़ी 
हे पोल में जब डालकर डवालिए फिर पानी अच्छी सरह निचोड़ 
वए । जैसे ददी जमाने के किए दूध बनाते हैं हस रोति से वूध बनाइए 
(कपादार प्रकरण में विधि देखिए ) लब्छे उसी दूध में ढाका दीजिए। 


( ३०० ). 


>य दृध्दी जम जाय तो रई से दद्दी साधारण रोति से मर झहिए। 
के हमय ऊपर दिये गए सफूफ ससाले दात डीजिये। 
शाढ़े के दिनों में ४म घन्दे तक रायता रह सहता है। 
चिउड़ा 
चिउ॒ड़ा तैयार करने की विधि-- - 


उसस भ्रणी का घाव दे- भाँच की झाग पर छतस्टर भा गि 
हेढ़िया में पानी डालकर रख दीजिये। श्ाँच यिदकुल मन्दी:रो। 
याद आग को प्रज्यक्षित कीजिए । यह कोई चावश्यक वहीं कि पिदेते ; 
तक आग जलती रहे | साधारणतः पानी इतना गरम झवश्य ही जाती हे 
जिससे धान गरम जलन में खूब भीग जाए | अब दुबारा भाग पर हद 
फैनस्टर रखिए धब छान फो भाद की दरह पकाइए इस रीति को * 
भुजिया करना कहते है। 


धान को भुजिया कई काम के लिए बनती है 


शक 
पथा--छावल सेयार करने के लिए । 
श्ड 
चिउढ़ा सैयार करने से लिए । 
लाई ( जया, फरेरी, फकही, भूजा, चधेना ) तैयार करने के लिए | 
सीनों प्रकार की चीजों के लिए तीन तरह के ताब से सुंजि। 
जाती है । बिड्ा के लिए जो झुजिया वैयार द्ोती है, वह मुलायम 
की जाती है। भुजिया तैयार करने पर धान को छावकर पानी अंदर 
दत हु । एनी त्तो आय; चूल्पे पर सूख ह्ठी जाता ह्ले । इस धाव को बी 
उालकर भूनते है और रसे गरम गरम गइरी झोसक्ष में फूंटते ई यदि 
की, के यालियाँ चतुर हुईं' दो चिउद्डा साफ एक एक घिउड़ा * 
हि कं 
उया झुन्दर तैयार होता है । यद्दे काम प्रायः सड़मूजे ही अच्दा करत * 
साधारण शृह्स्थों के यह चिडढ़ा प्रायः तहीला तथा रही तैयार होता ६ ! 
'पिठ मे जब धान की फसल खड़ी दो बाल श्र्च्द्ी तरद पक्की हँ 
मी छन याज्रों को कार जिया #रते 
ः जाइए । उस धान को भुजिया 


६ $० ) 


एरपच्षता श्दो--केवक बाल डालकर धूनिए, फिर रूटिए! यह ६ . 
दिया कदक्षाठा है ! स्वादिश दोठा है । उबाने में मोड दोठा है। 


खाने को रीति 


कुछ खोग चिंदढ़ा को यों दी फोडते हैं परन्तु जिसका मैंदा कमजोर 
हु प्रसूदाभों को सूखा विडद्ा गे झागा चाहिए, पेट बढ़ता दै। 


विधि 
(१) दाबे गुए से चंदेगाझों रौति से लाइप्‌ । 
(१) चबैना की तरद भाई में सुनवा कर लाइए । 
(१) बचम रीति विश्डा-यदी” साने की है | साधारयवदया 


गे पानी में मिसो देते हैं । रूप कूल जाता है, सप दह्दी, या मट्द। दा कर 


मर के साथ याते हैं । 


|;॒ (४) घिठ्टे गरम या छोश्षते दूध में दवा दीसिए । पाव भर चिंडड़ा 


किए दोन पाव धूप द्वोमा चादिए । दस मिनट में चिठह्ा भोग जायगा। 
रची शक्कर एृर धटोक छातरूर कर साइए । | 


(३) ॥ घिर्ठी घरम 3१ घेर दूध में भिंगो दीजिए | वि सारा 
पं क्ायगा। पुक छुर्टोक पक्की शक्कर मिन्ला द्ीजिए। भाध सेर 
पप्रदुंदाए रही दाता फर अम्मच प्ले मिक्षाकर ब्याहए। 

) ।द्िश्दा - इही” सरधार फा भनभ्राव विशेष भोजन है। फिप्ती प्रकार 

का भोथ हो शोक का हो या हए का छोटा हो या वहा “चिरहा दुद्दी के 

बिना मोड अपूय समझा जाता है। चिठड़ा वद्दी खाते के बाद घूही परोसी 

डिवीद। ..- 

॥ घिव्ड्ा--ददी के साथ मिर्चों का अचार भो खाया झस्या है। नमक 
जक्ता दोनों के साथ खाया जाता है।खडट्टा दही दो तो शक्कर ही से 

'हाना या ज़िलाना चाहिये । 

है 


( १०१२ ) 


संत्त चबना 

युक्त प्रान्त के पूर्वीय श्रौर बिहार प्रान्त के अधिकांश भागे के हा 
गुहस्थों के भोजन में सत्त और चना का विशेष स्थान | 

खेत में काम करने वाले--शत्रप्रतिशत अ्मि्री, को #0 कं 
बलपान के लिये चत्रना और दोपदहर:को भोजन के लिये संत ही 
जाता है । ेल्‍ 

ज्येए वैसास के महीने में प्धिकांश साधारण हर्ष परिवार 0 
को सस ही खाया करते हैं । ये दोनों भोजन रसना की बापता शी 
के लिए नहीं खाये जाते यरन्‌ पेट फी ज्वाला घुाने के लिए जाग त् 


सत्त बनाने की विधि 
सत्त जौ, चना, मटर, संग) उबद के संयोग ले बनती 
सांफ करके सुजिया करते हैं, फिर चना दे। इनको. साफ करते ॥' 
चबना की रीति से इन्हें बालू में भूनने के बाद छूटकर छिलका तिकाई 
हैं तत्वश्चात चक्को में आटे को चरद्द पीसते दे । पीसते समय संत 
जीरा काला निमक ही भूनकर डाल देने से सत्त स्वादिष्ट हो जाता १ 
खाने की रीति--शक्कर के शर्बत में यूँघ कर, आम थं 
- चटनी के साथ खाते हैं शर्बंत के साथ यदि खाना हो वो से में काले 
न डात्तना चाहिए । पानो में गँच छर जो सत्त खाया जाता है, अर 
खाने के लिए आम व मिर्च का अचार चरनी, हरी मिे हे 
भी चाहिए । 


है। ६ 


| 


चना ५ 
चबैना प्रायः हर एक भन्न का बनाया जा सकता है। ि 
करने के लिए पहिले म्ुजिया की जादी है, फिर भूषी या छिलके के: 
से उड़ा दिया जाता है, तत्पश्चात्‌ बालू से मून डालते हैं। कंधे ९९ ह 
कर लावा हो जाता है यथा सक्का, बाजरा घान । अन्नों की ही 2 


भी जरूरत नहीं होती । निम्नलिखित शपज्चों की हीं अुर्जिया करें 
# . जाता हैं। . रे 


(१०३ ) रे 
पात-होदो, जौ मटर दुनके भविरिक्त चरदर, घना, गेहू- आर, 
पा महा, सूग आदि उसी तरद सून लिए जाते हैं । 
 पहस छोग भी चरैगा खाते हैं उनझा बना धो में तन्ना नाता है और 
ममरोन दालमोंड सेर का माम दिया जाता (। जिन चप्तों से धर्ता 
श है टी घगनों सै ये भो नम्रशोन भादि पनऐ है । * 
बरैसा खाना शहरों यायुभों का काम नहीं है । इसके लिए <ंत 
7मदइव होना छाहिए,,घर्पया ढाइटरों को दव जापगी ॥. हि 


। 


चरैशा--ममझ भिर्च भौर गए पुद़ के साथ खाया थाता है। बद्भाल 
पान के घायल का चदेमा पढ़ा सुन्दर/घनता है, हक्का होता है। गरम दूध 
गाय शत ऋर दालघ्य या सट्टा मर फचालू फा मसाज्ना दालकर गाया 
है है| 

पम्यई में चित्रद्ा गूय बिकता दै--नमकीन करके साया जाता है । 

चना बनाने को रोठि->मदसूते ध्रधिक समझते हैं। साधारण शदस्थ 
विर, विशेपतः शाइर वियासियों के लिए ४दैगा तैयार करना शक चावश्यक 
धट मोघ छेगा है। पद शान पुस्तहों द्वारा चस्दी तरद समझाया नहीं जा 
हा, इसे देसने पर ही समझा जा सकता है । 


पक्की रतोई 








[ ... पड्टी रमोई में तरल धी में पकने घाप्षे सब भोजन श्राते हैं। सरवार 
| में 'य़ए को ही घी में पकने पर भी पका नहीं मानते । पक्ो रसोई में 
मद भाग 'मिठाई' भौर नमकीन! शामिश् है, जिसका उक्तेस शुक 
हैग चच्याव में करेंगे । यहाँ सुण्य २ पडी रसोई लिखते हैं। 

/ हो रसोई में पड़ी, पूरी भागी ( इसे पूर्व किन शुके हैं ) परोचडे, 
हे पृषा, कचौडी घी में तला पारक़ चादि का विशेष स्थान है । मिदाई झौर 
शिव जैया कि कद घुऊे हैं भागे लिगोंगे 

४. 'शो-इसे सादी पूढ़ी, रोटी मोदारी खुचई, पोशएटी भादि विभिन्न 
ह पे षुआते हैं। यद् चाटे से बनवी है भौर यरह चिकनाई यथा घी सब 
एड, मो घाद़ि में चलती है सरसों ठिी, इसुम, सूगफ़ली पससस 
| 

| 


( १०४ ) ॥ 
( पोस्त ) के तेल में सी पूडी बनती है । स्‌गफली के तेक की पूढ़ी सं हट 
: साधारण स्वाद में घो का पूरी से मिलती है छ्ाज कल बाजार . से कि 
समाज द्वोद्दी, अथ लोलुप हलवाई मूगफली तेल और वेजीटेविल घी ६ 
बनाते हैं, जिसे खाकर लोग रोज का शिकार होते है ऐसे हलवाई के 
जनता को और भारी सनन्‍्तान को इन चीर्जो को खिलाकर बढ़ती हा 
ओर मानस्रिक विकास को कुचल ऋर पाप के भागी दोते दें । घो की पहुई 
की एक रीति ऊपर हम दें छुके दें । - 


पूदी बनाने के लिये गेहूँ का आटा उस रीति से बनवाइये नि ' 
से हम पूर्व लिख आए हैं। गूघ में आटा कदा रखियेगा तो थी कम है 
पूरी दो रीति से बेली जाती हें ( ६ ) परोथन लगाकर (१४ 
कर वेली गई पूरी खूब क्काइ पॉछु कर घी में डाकिए अन्यथा 
हुआ आदा घी में छूट छूट कर घी खराब कर दंगा । * 
चुतुर रखोइये एक सेर घी में आठ सेर/>7. नहीं नींप में" 
की पूरी उतार लेते हैं । दौल में एक सेर घी [ २ 
सेर तक आटे की पूरी उत्तर सकती / / 
रसोइए जानते हैं और साधारण । ; ॥॒ 
समय हृप्थ में घी लगाकर गू 
डाल दीजिए, यह भी एक र 
... यज्ष भोज में अधिः 
' ' सद्दी के होदे या नाद में 
 पूरियाँ रखिए फिर इ् 
जाती है । 
- कूह सिंधाड़ा « 
“देन बनतो हैं दहन -' ८ 
का भरता डालते हैं । 
हरी कला 


रा 5३३०७ 
ह पर 5 भरी पुरी,' 


( कन्श 9 *्‌ 


है 54॒ 


गैर कचौरी दोनों तरह की पूरियों को कहते हैं थरौर वास्तव में ये दी 
भी। हम इसे घुरी कह्टेगे । 
पूरी में--चने मटर की दाल पीठी व भालू झरबी का भरता 


[३ 
पीठी बनाने की रीति 


दाक्ष की उवालिये, उबलते समय सेर दादा पीछे छुदांक शक्कर दालिये। 
चड्बी तरह उबल जाय तब घो | में हींग, रा, लाल मिर्च का बघारा 
पज्ञ भून डालिये किर सिल्ल पर बढ़े से पीठी करिये । स्वाद का, 
र। धनिया, मिर्च ससाला सफूफ काके मिज्ञा दीजिए । झरठे की. ४ 
] पना कर पीठो भरिये छिर रोदी की तरह बेलिये भौर पूरी का « 
गीजिए था परांडे की तरह बनाइए । 5 
हबौढ़ी--विशेषवः उड़द को पीठी पे बनती है, खस्ते को कचौरो 
गदे को पे़ई कहते हैं । 
वात को चच्दी तरह धोकर दिलका इता दीजिए घतियाँ मिर्च सब 
मे ) झुनी हींग, जीरा ( दोनों ) ज्ञाविश्नी मद्दीद पीसकर और पीढी 
हीन प्रौसकर दोनों को सूद २ कर डालिए, स्वाद का नमक (लेजर 
) डलिए । 
! फचौड़ी का भाड़ दीला होता है पर थाल्ली लगाकर वेखते हैँ । भौर 
की जेस्प रूप में रखते हैं; चूरन रूप में महीं । इसे सूखी पीढो फी तरह 
॥$ "डे करे भरते हैं भौर मेदरा तथा पीढ़ी को एक में मिल्लाकर भी 
।रिर घी में तश्नते हैं। 
| एक और रीति 
) सेर भाटा ( सैदा ) पाद भर धो, श्राध पाव खखखस या तिश्ली 
धाषी दुर्रंक सफूझ नमक | इन सब चोजों को पक बर्तन में मिलाऊर, 
! प्रौद्ते ज्ष में इलुआ की रीवि से पडायें॥ इसे एक प्रदार से 
कहते हैं। हाथ में चिकनाई लगाकर लोहयों बनायें । इन छोइयों में 
हो भरके फदौह़ी बनाले । 


गेहूँ के बरा+र दाने सी बनाते थे। श्रव लोहे की कलें बन गई इसे के 
है मशोन के सीतर कड़ा श्राटा डालना चाहिए । श्राटा दूध से गूपिएश 
आठा जिस खाने में रखते हैं उसमें घी लगा लीजिए, मशीन की बी ऐ 
कड़ी धूप से पांच मिनट में सूख जाती है । ु 
उेवई' अधिकतर पावस ऋतु में बनती हैं भादों के महीने के प्रकि 
रविवार, नाग पंचमी आदि बर्तों पर इसे विशेष कर बनाते है । * 
कच्ची सेचई' को घी में भूनकर लाल कर -डालिंए । हमने पे | 
देखा कि ईद के ढ़िनों में गरीब मुखलमान दस २ सेर सेवई' भाई मे कु 
रहे थे | तप्त बालू से ही वे उसे चबेना की तरह भुना रहे थे । 
सुनी सेवई' ठरडी करले कढ़ाई में दूध डालकर. ओऔटाये 
चौथाई रह जाय तब सेर पीछे एक छुटांक सेवई' खोलते दूध में 
चाहे तो खीर का सारा मसाला छोड़ देवे । दि है 
दूध फाइकर भी सेतई' बनाते हैं । फटे दूध या छेता को सेवई 
में बनाते हैं ओर उसे इस रीति से बनाते हैं । शा 
शक्कर थो चासदी तेयार करे | सेर भर शक्कर चासनी में चार है 
का छैना जब चासनी खूब गरम रहे, डाले | आधा धण्टे तक छेना की की 
. . में पकावें | अन्यन्न दूध इस रीति से औटता रहे कि मलाई न पढने हा 
चासनी युक्त छेना थोड़ा २ करके डालता रहे, पिस्ता बादाम की गिर है 
कर डाल दो । 


जब 
चोर 


पूञआा ु 

ञ्ा को ञ्र ध् बोटे 
पुआ्आा को, सालपुआ, या ग्रुलजुल्ला भी कहते हैं। अथवा 
रे ५० ढ्‌ न्न पः 
वाले को पुआ झौर बड़े श्राकार वाले को मालपुआ कहते द। कोई ची ०० 
समय खूब फूले या साधारण सूलन हो जावे तो उसकी चुलना पुष्रा है ' 
हैं। फहते हं ऐसा फूला हुआ है जैसे मालपुश्रा । * ५ 
के हु गज्ञिये, किंर में 
>>. - मे बहलाने के लिए एक छोटी सी कहानी सुन लीजिये, हे 

(५ । एक थे तन्तुदाय ( घुनक या जुलाहा समझ लीनिं४ 


2542 ( 
के यहाँ सालपृथ्रा खाने को मिला | तन्तुबाय को माक्षपृश्ना 


( १०8 ) 


पा गा, उन्होंने खूच खादा । फ़िर भी उनको इच्चा पूरी न हुई वे घर 
4) परन्तु घर पहुँचते वह भालपूझा का नाम दी भूछ गया। थे झपनी खो 
विज्े--बहो पकादे । ख्रो ने कभी 'वहीः नाम की चीज पकाई न थी। 
की--विही” कया चौज वी है तन्तुवाय कया यताते । 'वद्दी-वह्दी! कह कर 
5 * न सकी | तम्तुबाय झदला उठे । 
दि ॥ स्त्री का रोना सुनकर पद्ठौस 
पु वा हुआ मुह देखकर कहने क्गीं, 
«थप्पड़ मारे कि बेचारी के गाक्ष 
टी माक्रपृभा यन गए । 

बढ़िया का माज़पूधा कहना हुआ था, कि तन्तुवाय कह ठठ, हां! 
पा । पद्दी तो नाम है, यदी तो मैं पकाने को कहता था, यहीं 
पर 

कहने का तासप् यह हि मालपूभा का फूलना एक विशेष गुण है । 
पूधा झैदा का बनता है, दूध भौर शक्र ढालरुर सेदे को पहौड़ी के 
न से भी दोला करके छेंट्ते हैं। सोफ दात्कर भौटाया हुआ जल भी 

हे है, इससे पूधा फूलता है, परन्तु फूलने के लिये सूत्र सथाई कीजिये। 
दे। हेर मेंदे के लिए सपा सेर शफर रखिये, भाधा पाप सौंड औराये 
दैप इतना दालिये, जिससे मेंद्रा खूब ठीज्ञा हो जाय। किसमिस, 
7) मारियत्ध ( गिरी 2 कतर कर डाक्ष दीजिये । छोटा यहा बनाना अपने 

थोवात है। 

डेबटा--उम्रश नमडझोन होता है, चने या सटर के चेन का बनता हैं, 
। उठाना हो दबा रहता है जितना साइपुबा का, माज़पुपरा तन्ता छाता 
रेतरा हश्ते नहीं हैं। गएरे ठये पर घो पोत देते हैं। जब हया र्‌र घरस 
। देवन को पुरू एतज्नो सह से पर फैछा देते हैं, जब एऋइ झोर 


बड़ा ई कौर बेसन घूस जाता है तये पर फिर रो डाज्कर उसद देते है। 
रखा था योरह' कहते ह। 


क. ह० 9» +ः पर अब, हट ् 7 ४ द् 
गेटे के घरावर दाने भी बनाते थे । श्रत् लोहे की कलें वन गई ई 
यूत्िरर्स 


हूं सशोन के भीतर का श्रादा ठालना चाहिए । थ्रादा दूध ते है 
(१ |॒ 


श्राटा जिस सराने में रखते हैं उसमें घी लगा लीजिए, मशीन की वे 
फड़ी घूप से पांच मिवट में सूख जाती है । 

सेवई' अ्रधिकतर पावस ऋतु में बनती हैं मार्दों के 
रविवार, नाग पंचमी शादि झतों पर इसे विशेष कर बनाते ५ 

कश्ी सेवई' को घी में भूनकर लाल कर -डार्लिए | हमने हे 
देखा कि ईद के दिनों में गरीब मुसलमान दस ३ सेर सेवई भाई में 
रहे थे | तप्त बालू से ही वे उसे चबेना की तरह भुना रहे थे | 

झु॒नी सेवई' ठएडी करले कढ़ाई में दूध डालकर औदे हे. 
चौथाई रद्द जाय तब सेर पीछे एक छुटांक सेंचई' खौलते दूध में धीरे. 
चाहे तो खीर का सारा मसाला छोड़ देवे । हा 

दूध फाइकर भी सेनई' बनाते हैं । फटे दूध या छेता को सेई 
में बनते हैं और उसे इस रीति से बनाते हैं । * 

शक्कर घीं चासनी तैयार करे । सेर भर शक्कर चासनी में. ६22 है 
का छेना जब चासनी खूब गरम रहे, डाले । आधा घण्टे तक छेवा की पी 
में पकावें । अन्यत्न दूध इस रीति से औटता रहे कि मलाई ने पद 


चासनी युक्त छेना थोड़ा २ ऋरके डालता रहे, पिस्ता बादाम की गिरी 
कर डाल दो । हैं 


महीने कै 


4] 


!] 


प्‌ञा * 
ञ्ा झट थवा छो 
ले को हि ञ्ा गा गुलजत्ा भी कहते हैं। अथवा छोटे “' 
च् | ४ ची 
| हु फूले या जल रे का सालघुआ कहते हैं। कोई चीज 
५३ खूब हर हक हे! जावे तो उसकी चुलना एुश्ना । 
हूँ । कहते हं ऐसा फूला हुआ है जैसे सालपुआ । 
न बहलाने के लिए एक छो हे भर, पि 
सन बह के ज पिंक छोटी स्री कहानी सुन लीजिये, फिर मे 
'पूथा खाइपुगा | एक ये उन्दुदाय ( छुनक या जुलाहा समर लीजिए ) * 
एक भ्राहक के वहां मालपुश्रा खान की सिला। तन्‍्तुवाय को साह्मपश्ना * 
५ 


( १०६5 ) 


थी जगा, उन्होंने खूब खाबा । फिर भी उनकी इच्चा पूरी न हुई वे घर 
पु, परन्तु घर पहुँचते बह मालपझा का नाम ही भूज गया। थे भ्रपनो खी 
रिज्षे-व्दी पकादे। स्रो ने कभी 'यद्वीर नाम की चोज पकाई ने थी। 
ही--्ी' दया चीज द्ोती है सम्तुवात्र क्या बताते । 'यद्दी-बह्दी” कद्द कर 
माने लगे । दिचारी स्री 'वद्दो! को समर न सको | तन्तुपाय भला छठे । 
मं ौटे रसीद करने लगे खूब घाटे लगाए। श्री का रोना सुनकर पढ़ौस 
एक बुदिया भाई तस्तुवाय की ख्रो का खूजा हुआ मुह देखकर कहने क्ष्गीं, 
| भाई ! तुमने बेचारी के गालों पर इतने थप्पड़ मारे कि बेचारी के गाज 
कि माक्षपूभा घन गए । 
९ जुद़िया का माल्पूथा कहना हुआ था, कि तन्‍्तुवाय कह उठ, हां ! 
!*ै माध्पूथा । यही तो नाम है, यही तो मैं पकाने को कहता था, यहीं 
गधों 
,. ने का तात्पर्य यह कि मोलपूआ का फूक्षता एक विशेष गुण हैं । 
| पूथा सैदा का बनता है, दूध और शक्कर ड्ालरर मैंदे को पकौड़ी के 
नि पते भी ढोला काके फ्ेंटते हैं । सॉफ ढाज्कर औरटाया हुआ्आा जल भी 
शत हैं; इससे पूच्चा फूलता है, परन्तु फूलमे के लिये खूब मधाई कीजिये। 
'. दी सेर मैदे के लिए सवा सेर शक्कर रखिये, चाथा पाव सौंफ चऔटाये 
१ दूध हृतना दालिये, सिससे मैंदा खूब दोहा ही जाय । किसमिस, 
एि। चाहियिक्ष ( गिरो ) इतर कर ढाल दीजिये। धोटा बढ़ा बनाना अपने 
प्रदी बात है। 
उडटा--उच्नदा नमकीन होता है, चने था सटर के बेसन का बनवा है, 
'खतना ही दीक्षा रहता है मित्रदा साइजुओ्ा का, माक्पुप्रा तला जाता 
। उलगा तक्ते नहीं हैं। गहरे तबे पर घो पोत देते हैँ। जब तथा खूब गरस 
जात है। येतन को दर पतली तह तबे पर पौल्ता देते हैं, जब एक ओर 


है झा है भर बेसन सूच जात्य दै तवे पर फिर भी डालकर उलट देते दें। 
मै बक्ा था घोदहा कहते है । 


( ११० ॥ 


उलदे का मसाला 


ध्दू 

जीरा दोनों प्रकार का लाल मिर्च झुनी हींग ये तौनों हे 

स्वाद का नमक सफूफ करके डालते देँ । उल्नटा घाजी मदर भौर ६ 

अच्छा होता है उत्तम सर के ही श्राटे का बनता दे चार पाव अरे मं! 
गेहूँ का आटा डालिये । 


पापड़ 


उद्दु का आटा, लोट को सब्जी या खाने का सोडा नमः 
मसाला, सफ़ूफ काली मिच, दोनों जीरा ( भुनी हींग ) ईन्‍्द शी 
से डालें । २ 

उड़द्‌ का आटा २ सेर, लौट की सब्जी या सोड़ा: ढाई तो 
$ छुट्रॉंक नमक अत्यन्त साधारण ! उड़द के आटे को कड़ा गधे. 
चीजें मिलाकर ओखल में कुटाई करे । लोइयां छांटकर रोटी सी बेर 
में सुखा ले । 2, हे 

पायड़ कच्ची और पक्की दोनों रसोइयों के साथ परे... 


तलने से अच्छा होता है ये तेल में लो तलते हैं, तबे या श्ँच पर *. 
देते हैं । 


चटनी 
है खा 
' चटनी न अचार है न रायता, बल्कि दोनों के बीच कक) रत 
दें । इसे खाने के समय तेयार करते हैं कुछेक चटनियाँ ४८ सर 
तैयार करली जातो है, परन्तु ऐसा तव होता है जब कि भारी * रा 
“-दैना रहता है। घर की रसोई के लिए ताजी चटनी जैयार करती 
् चटनी सुख्यतः खटाई से वनती है और यह खटाई यदि के हः 
उत्तम । यथा कच्चा हरा आंवल आदि । साधारण चटनी पे 
मिच के संयोग से बनती है । चटनी का रूप तो बेरूप होती * 
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( १११ ) 


विशेष चटनियां 
बाम की सटाई--३ छुटांक | हत पोंद्रीवा-९ घटोँक । 
डिष्ट चटनी नमऊ, स्ाज़ मिघ्-स्पाद का 
॥ शश्हर-२ छूटांक 
होटी इलायदो--२ वोला 
मयात्रा गुलकन्द--१ छीला 


इन सबशो पृक में करके पीसे शकझर थाद को मिलावे । शक्कर 

'बें( हाल या हरी भर नमक तीनों इस शजुमान से दालिये जिससे 

में इन दोनों में किसी एक का स्वाद धकग न मालूम पड़े। साधारण 

पे शक्कर ) छुटाक करिचे २ सोले और ममछ २ तोते होने चाहिये। कोई 
मिर्च पड़ी चरही भी होती है, इसक्षिए श्रनुमाव घटाते-बढ़ाते रहिये । 

१--हंरा पोदीना दर! धनियां हरी मेथो धरा सोया 


का 


दो दो तोले । है 
* २३--जोश, धनियां. काली मिर्च, हायर, लोंग 
नो पच्जाबी |; जायफल', जाविश्नी, दालचीनी सय २ तोले । 
३--अद्रख, बादाम, पिस्ता सब चौथाई पांव 


का 
४--६री या सूबी सटाई--श्राधा पाव 


मसाला -गुलकन्द - १ छुटांक 
क--नम्रक,दरी या लाख म्िच स्वाद की 
' ७उ--लहसुन और प्यान यदि इच्छा हो वो - 
३ तोला छोड़ देश । 


» ईने सबको लेस्य करे, पश्चात्‌ जिवनो पिसी चटनो हो उसका थाघा 
एक्तर गेर दे । यदि चटनो को २४ घन्दे से भ्धिक रखना धो तो उसमें शवकर 
डी ज्षणद पाव भर शक्कर की चारानी छोड़ देवें * 

घटनी बनाने के पूर्व किशमिश आध पाव भिगोकर रखे रहें। ऊच 
वेयमिश फूलकर अंगूर के रूप में हो जाय तो उसे घो वीन कर- साफ़ कर 


ज् 
कक 


)£ ) 
दाग और घुद्ो को अदाम के सम चईनों में दोश देंगे । हंस णेद हट 
गई आपनी दी दिन से भी भरत को भा संकसी है गर्मी के हित है 
शात थो छदुत पर स्तन कते सूद लोहादर रजत आर % होड़ इशे 8 
धरा सासी पते सेल मिक्षा दीजिये । 

धागे की चरनी--ग, हरा (दोनों) गति हु 
शाह्षिये । एसी दींग ४ब्जी दी दाजिये शियती दो ध्ाद्मियों की 
पप्ठगी £ै। । 

शपया भर पोदोगा, गिर्न॑ ( झाझा, ॥री, सी, कांग्री ) की 
सय घीजे $ दृरक रसिये, धदरण कौयाई रक्त, अदरत की थाई 


सक्ड्क 


ध् /: 
प + ; हो कक पर 
शोर पधिप ६ धरायर मगधा डादिए । इसे अटल £ं। शा स्स भें 


फिर हींग, दोगों जीरा भौर भरियां छा चूर्श टाजियि।. 

सफरी चटमी-याया पर पिकेष सामानों को भा के 
सकता । हसीलिए सफर है. छिये साधारगा रीधि की छटनी तेमार है बे 
जाती है । इस घट़नी में नीयू का रस दो सोला धाघा शो सरसों है| 
स्वाद का नसक $ धघो० सफूछ णाल सिर्च, प्याज की इंतरत कोर 
सिरका टालिये जायक्रेदार चटनी ही जायगी । 


न्‍केललनननन वे िलनीनरीनानननने, 


दूध का प्रयोग 


- रूस'र के सर्व श्रेष्ठ और सर्व प्रथम शाद्वार जो सृष्टि ने प्राणी 
के किये सुन्नसं किये हैं ठसी पदार्थ का नाम दूध है । यह पदार्थ माँ 
में मिलता है | माँ का रतन ही ह््स दूधिया शा की गद्गीमी ४ । 
चनाने वाला ईश्वर दै । इसे खाने भर पकाने की कला पर लेखें बिल्ली 
चढ़ी अहमन्यता है। दूध पीने का ज्ञान उस नवजात शिशु को भी हैं 
जो केवल कुछ घन्दों पहले माँ के गर्भ में छिपा रहता है । दूध प्रयोग 
का वही स्वाभाविक सार्म है झौर सब सार्ग कृत्रिम हैं। माँ को दूँ 

वाभाविक दूध है और सब तो केवल सात्र अ्रभाव की एूति करते हैं। 


( १४३ ): 


एमें म| का दूध नहीं पीया वह दूसरी माँ! डिस्ली पश्च की दो या 
वे की-डा दूध पात कर स्वाभाविक रूप में नहीं पाए सझुता, उसमें 
ह वश, जाति, शुद्धय का स्वामादिक गुण नहीं था सफता। 
सैडित भ्रावव जाति का दूध केवल पुक चयस्पा तक दही पीया जा सकता 
पे थदस्पा तीन से लेकर धपिक से रधिक पॉच दर्ष की होती है। 
एस भदस्था के उपरोत हमें गाथ का दूध सेदव फरना चाहिये गाय 
हम भारददाएियों के ल्ीवन में इृहना थो महत्वपूर्ण स्थान है उसका 
ऐ चाज चादे धर्म हो, परन्तु वास्तव में उसका झ्राघार गौ-दूध की उप- 
पा हो है। भगवाद का पृथ्दी पर चथतार हो सौ महत्ता सिद्ध करने के 
डैगा था। बह दूध शुद्ध, निरोग, सदर में पचने थाज्ा तथा गुणकारो 
पं इसे यात्र इृद, छो, पुरुष हर सवस्था थौर हर देश में पी 
| 


मैस के दूध में चिकनाई अधिक होती दै देर में पता है गरम होता 
हो को चोमार को झौर प्रयूधार्रों को भैंस का दूध ने लेना 
। 


विशेषज्ञों वा कहमा है जो माताएँ शपने शिशुझ्रों को रोग रद्दित 
पे धाहदी हैं, उन्हें भ|स का दूध न देवे” । इससे जिगर और अवढ़िया 
वे होइर कई तर की बीमारियों का कारण बन जाती हैं। 

“गर यारियों को चाहिये गाय का दूध देद्वातियों से हों खुसी हवा 
जे थौर घूमने बालो गड़ओं के दूध से पोष्य तत्व अधिक रदठा हैं यही 
!देनगरके गन्‍्दे और शुद्ध जलवायु-द्ीव स्थानों में रहने थाली 
पर गढ़ए सय रोग से पीढ़ित रहती हैं। इसलिए उनके दूध में भी 
रोष के झोड़े था जाते हैं। दूध नाम करने के लिये न पीना चाहिए इसमे 
फिड्ठा ताजा या सूल। फल हो सकता है। रोप रहित गऊ का दूध ही 
। खास्थ्य कर हो सकहा है । 
हक में कालो ग्ऊ का दूध श्षो्ठ कद्दा गया है। मदाव्मा तुलसीदास 


रच 


( ११४ ) 


“उ्ाम सुरभिपय विशद्‌ श्रति, गुणद करहिं पाना. 

ऐसा क्‍यों होता है, एस विपय में किसी विशेषज्ञ का कह हि 
सूर्य की किरणों काली चीज पर विशेष श्राकर्पित होती है| फल यह है 
थे किरण श्यामा गऊ के रक्त को विशुद्ध करती रहती ६ । 

बकरी का दूध-बकरी के दूध के गुणों को लोग भूत्र ड* 
जब से महद्दात्मा गाँधी ने बकरी के दूध को अपनाया, सेव से महार॥ 
से पन्‍था बाली घात चल रही है श्रौर जोथ बकरी के दूध को प्रयोग 
लगे हैं। बकरी का दूध अन्य दूधों से शीघ्र पचता हैँ और गुण सर छत 
बकरी हुद्दने के पूर्व नमक के जत्न से उसके स्तन मल-मल् कर भी झा 
चाहिये दूध के गुण का विश्लेपण नीचे दिया जा रहा है ! 
नास पदार्थ. स्त्री के दूध में गात्र के दूध से बकरी के दूध * 


है । मनन शिमि 


] 


पानी ८७-४१ घपा७-३७ परे 
प्रोटीच १०७ क्र ४ धन 
चिकनाई ३-७६ ३-६ & हक 
मिठास ६-४६ ४३--१५ कम 
श्राश ( 6. ) ०-झ२ छा के 
१०७ शंश १०० अंश 4०० शी 
रो री | 


कुछ विशेषज्ञों छा यह भी कहना है कि उस वर्चों मे 
जिसका मेदा कमजोर हो उन्हें बकरी के दूध में एक चौथाई पाची मिली 
देना चाहिये । है 

ऊपर मेंसे दूध के स्वाभाविक गुण इसलिये बता दिए रे हक 


चीज को खाना पीना हो उसका गुण अवशुण दोनों जान लेबा 
ज्ख्री दे । 


दूध (पीने का) 
दूध को कच्चा या ओंटा कर दोनों रीति से पीते हें। कच्ची दूर 
पीने के योग्य होता है जो स्वस्थ गऊ का हो और ताजा क्‍यों सी हि 


"३. | 
लि 


ऑन 


( भर ) 


गददो। इमड़ा खामाबेग उष्णता रहते २ दूध पी जिया जाय। उष्यता 
दिखाने पर दिर धरोंदा ढर ही पीनए चाड़िये। दूध दर दशा में द्वान कर 


शा में छाइए] 
दूध औंदामे की रीति 
साबारण रीति--उपले को आग पर मिद्दे के बतेग में झ्राठाया गया 


से मौा होगा है । दूध ्ौगने का यहैन प्रति-दिन घो ढालिए। अच्छी 
सं प्रति-दित विन घीये यदेग में रक्वा गया दूध कभी २ फर जाता है । 


पे दिशियों से दूध की रचा में विशेष रावत रपनी चाहिए । उत्तम 
उद्योग है द्वि 


इुम्दार से ऐसा नांद यनबा छीमिए मिस्त में भफरियों कदो 
रए चाद ते दूध को दक दिया करें । देद्वात में धावः “ऐसा दी करते '] 
गैर रत की भाग पर दूध भौंदाते हैं । मगरों में हक्षयाई पत्यर के कोयले 
रछोे ढो राह में भोौंटात़े हैं। कढ़ादो का सु खुला रखते दें कमी २ 
ने हो घौंटने क्षाते हैं । उन्हें बिक्री से काम रहता ऐै, प्राइफ के 

से उन्हें कोहे मतबय नहीं । पोने के पहिले ह॒प रीति से थौटे प्‌ 


पु में धाषा सेर पोसे पक घुटोक शस्कर दालकर दो पर्नों के पहएे खुर 
उजाइए हर पौजिए । 

हे दिस तैवि--शद्र दूध में बरावर पायी दालिए । मन्दी शाँच पर 
६ घन 


धड़ाये रफिये, इस भन्तर से चल्दाइय कि मलाई न एदने पाये । 


कब गूसे कक्ष पया किशमिश थुनेत्रका, छुद्दारा, मारियत्ञ, चिरौंजी ढाल 
8.8 गा ( ऐेर पो़े ) केसर पीस कर डाक्ष दीजिये, सेर पीछे 


पर मिश्री डालिए । ये सत्र चीज जद दूध और पानो जदकर आपा 
जजय तर डक्षिप्‌ । 


हो 


मे दद्दी या गोरस 

पेय ओपन के साथ एड या दही, शिक्तका संयुक्त दाम सोरस है न 
ऐश कप का सम्यि । योरस भोजन दा, धराय है । 

हर को दान बर झा पर चढ़ाइए | पर झौरते-औरते सातवां या 


( ११३६-००). 


छुट्ा भाग जल जाय तद दूध को अलग वरतन में उद्देल दीजिए; 
सिद्दी का होना चाहिये । ठाजी मिद्दी के बतन का दही स्वीदिः 
जब दूध सें लाघारण उप्णता शेष रद्दे भी जामन ढाल दें। देव 
ही विशेषता है। औदादे समय दूध घलाते रहना चाहिये ताकि 
पड़ने पाये । दही पर ऋतु का विशेष प्रसाव पढ़ता है इसलिए ईंते 
जमाहए । 
शीत्रकाल में--धृड़िया के दीचे अघ-छुमे ककड़ी के कोयले की ४ 
भूभक्ष रख देवे । 

गरसी में-दहढ़िया को नमी के स्थान पर रख .। 

चर्पा ऋतु-खुले स्थान या जहाँ हवा झा जा सके; वहीं रे । 


जासन यों तो दद्दी होता है, परन्तु कहीं कहीं थाई वि 
भमचूर छोड़कर भी जमाते हैं। जामन की दद्दीं सूजी भौर पावी रहित 
चाहिए इससे दही भी कड़ी जमती है । 

सभी ऐसी दद्दी जो श॒द्ध दूध से वनी होगी भौर वाजी। पीगीः 
में भी डीक रद्देगी, परन्तु मीठा दही जमाने के ज्षिए शफर, ढाजिकर भी 
| थांदाते हैं | इसी तरह नमक और सफूफ जीरा छोड़ कर गम 

जमाते न्‍ 

उत्तम दद्दी वह दे जिस में खब मोटी भोौर सुर्स मद पदती ० 
ऐसी दुद्दी उस दूध की द्वोती ऐ जो म कस सहित होता दै। कै ५ | 
भो करते हैँ कि मोटो सी सजाई पद्िले निकाल कर अलग, रफ़ देंगे # हे 
दूध में जामन डालकर ऊपर से मलाई फैला देते हैं | दही पाने ही हा 
मसलाइवार दही रजने सें हों. मिलता है । शहर झौर देद्दाव की देहों हे 
झरार दि पंप सर मे देगने को मिल्नता है 


सदी को सब कर घी जिडझाका जाया दे उसके बाद ऊस पानी 2 


रेड है $ -७ अ्क्भाँ 5 
श्र सा सता । ते ३ गी मनिझ 7 77 लिये हों र्मं हम ही 
प्ट्लाट 


ला 282 7; 
(हे घर 


४ दूध अधिक नहीं होता टै,रोज़ २ थी नहीं नि 


( ३६७ ) 


मेरे दिन भ्रायः निझ्ाजते हैँ । रोज़ २ के दही को मलाई को एक भक्ग 
7रफोे हैं। उससे दृद्दी दीवया कहते हैं। मक्ताई रहित दद्दी को 
पा वा 'दिनोहुई? द्दी कदते हैं । छीनो हुई ददी दूधरे दिन सट्ठी पढ़ 
है। उसमे लसी नहीं रहती । 

मक्ाई को रई से खु० मगते हैं, गरमियों के दिनों में माई भी जर्दी 
ज़ई,बड़े में देर से । अच्छी तरह मध लेने पर थोद्दान्थोद्ठा जल डालते 
फोई २ पहिले ही जद्ध ढाल कर सथती चलाने हैं! इस रोति से पक 
'में माई दी दोड़ देता है 'यो! अमी बयून” या 'सलरए रूप में रहता 
ध्योंकि इसमें मे का कुदर भरश वर्तमान रहता है । 


॥ः सात दिन तक मसझा इकट्ठा करके एुक दिन कड्ी श्राँच एर ससका 


[कहो है, रुद़ठाही या मिट्टी का वह वर्दन जिसमें सालों से 'सर” करने दा 
दिए जता है, घर काने के काम आता है उसमें मसका चोड़ देते है, 


परदे में ममडे का सट्टा वाला अश जल जाठा है। यह शुद्ध और पहन 
2 लाता है। मसके का बह चंश भो जलकर मौंचे बैठ शाता है, शक्कर 
0 जाने में लड़ मिद्ठा जायहा देता है। 
2, भा निकालते के बाद मलाई का जो तरल भेश बच जाता हैं 
की मरा कहते हैं। यदि पीने में स्वादिष्ट, शीतज्ञ तथा रोज्क पैंसी छ्च्दा 
हि मे हे गाद्ा करने के लिए छानो हुई दही मिलता देते हैं इस रीति से 
/0 रो बाद है। बस्ती जिले के महौद्वी इलाक का सठा “महौली का 
रे प्रौदिद हैं । पह पहुत उसम रोति है, स्वादिष्ट घनावा जाता ६ । 
भोदुतत के दूघ छो सोदो-( विशेष रीति से भौटाया हुआ दूध ) 
इच्छा दूध कमी २ हो। दूध अपने आप फट छाता है, परन्तु इस 
डा हुचा दूध दोपयुक्त हो जाता है, उव दूध में दलका नीसा रह 
न ई घोर दद्दो की भांति दुकरे अलग हो जाते दे भौर नीज़ा पानों 
* हहुपा सेगो गउचं वा मेंसों का दूध ऋूपने आप फड शाठा है । ऐसा 
जे पे 5 देता चाहिये, परन्तु फेंकना स्वीझार न हो तो प्‌८ मोटे से कपडे 
2) हो सुर ढसकर निषोर शक्षिये इस बिदौड़े हुए पदाय॑ फो 'दूध 


(्‌ पद 2 


की तरकारी' जेसी तरकारी बचा डालिये या घी में खूब भूनकर 
ये । अच्छी तरह भूने जाने पर इसका विकार दूर हो जाता है मा की 

योग्य बन जाता है । | 

देसे दूध को जाव बूक कर भी फाइते हैं । इस तरह से फाई हैं ि 
से रसगुबला, चमचम आदि मिठाई बनती हैं, जिसे मिठाई मर 
लिखेंगे । 

सक्खन-जिस तरह दही की मलाई मधकर 'ससका' निकालते कि. 
तरह से कच्चे ही दूध को मथ कर सक्खन निकाल केते हैं। यही री 
बनाने के लिये आज वड़ी गोशालाओं ( डेश्ररीज ) में हो रहा है। ई 
रीज में सशीन से सक्‍्खन निकालते हैं। परन्तु जहाँ मशीन उपलब्ध पे 
हैं, चहाँ बढ़े-बढ़े सटकों में दर डाल देते हैं । बड़ी २ मथनियाँ लेकर ९ 
के सहारे सथानी चलाते हं। * 

इसमें सथाना चलाने वालों को बड़ी कसरत पड़ती है। कि * 
में स्ियाँ इन सथनियों को चलती हैं, वहाँ की ख्रियों के श्र वर 3 
दोते हैं । न मालूम चह स्वर्ण-युग भारत के इतिहास में कब भावेगा ञ् 
घर में सथनियों की कलकलाहट गूजेगी । जो स्तियाँ अपने प्रकेट मर्माई 
सुडौल रखना चाहती हों, उन्हें खड़े होकर सथनी चलानी चादिए । 


शहर हि 


हाँ ! तो इस तरद् मधथने पर दूध मबखन चोढ़ देता है । ईग मा 
से भी घी निकालने के लिए मरुके को तरह खर करते हैं 

यों मफ्खन को मिश्री पथ कच्चा खाते हैं। इस री सी 3 ह 
यह पौष्धि का काम देता है 'माखन-मिप्तरी? का नाम भत्ता कौते नहीं है 
होगा। यद्द एक डयमम यलकारक पीश्ििक खाय दे । बच्चों को सर ख 
मिस्तरी! दिलाया जाय सो आरम्भ से हो बलवान बनने दागते थे । 

रघदी--बद दूध औदटाने से दसवीं है इसमें शिसने दी शर्विर हि 


मय ० 222 # 
दिय मे उठता ही अच्टी रबपी बगेगी कालने के लिए उत्तर! 
गली धमयियां सोझर कटी 


॥ हिसार करता तक * 


( १६६ ) 
(के से इस मलाई को चलग रक्खें 


है | गैयाई या सात हिस्से दूध को 
हर दूध में मिलाकर 


पद को छहते हैं थो दूध थौदाने से द्ध की 

। भेमोदीद्धमे दा जाती है। पहला द६ उत्तम दूसरा तह मध्यम 
गी देर तः पकाइयेगा, भलाई उतनी 
दोने पर दौड़ कर- 


( ४२२ ) 


ते हैं। सरवार प्रान्त सें अतिथि आने पर जलपाव रूप में देते हैं। 
शक्कर या शीरे का शरवत बनाइये । शरवत थनाने के लिए पात्र भर 
ककर में चार पाव यानी डालिए पाव सर शौरे सें छो पावर पानी डालिए। 
न रीति से सादा शरदत बनाइए पाव सर ताजी दही को सथ डालिए। 
तोले काली मिर्च और एक दोले जीरा सफूफ करके डाल दीजिए। सब 
जो को दो बर्तनों की सहायता के खूब मिलाइए । 
दही की लस्सी--मलाईदार दृहो पाव भर पिसो शक्कर ( पीली ) 
एक छुदाक । 
बरफ चूर किया पाव भर कलूईदार वर्तन में डालकर दही को मिनी 
खूब मथाग्रे । जब फेच उठने लगे तब इन्र केवड़ा या गुलाब जत घोर 
जिये । 
दूध की लस्सी--पाव भर घारोपष्ण दूध 
- पाव भर शीतल जल 
पाय भर चूर किया वरफ 
आध पाव शक्कर 
चाहे सथनी से सबको एक में करके मणिए या बर्तनों में मिल्नाकर 
जिए | पीचे समय एक था दो चम्मच गुलाब या केच्डे का जल घोड़े 
[जिए । 
भादों में दही की लरती न पीजिए । लस्सियां प्रायः गर्मी के दिंगों 
ही पीते हैं । लखनऊ के पश्चिम के जिलों और पंथात्र शब्यादि में छस्सी 
विशेष प्रचार है 
दही की नमकीन लस्सी यदि बनानी हो तो सफूफ नमक और यीरा 
॥ फाली मिर्च छोड़ दीशिए नम ड्रीन रास्सी तैयार हो जाथगी । 


सेव और अड्चीर दा जल 


5५४, ८,» 


द्रव रद सेच 5, झगीर 
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पक 


६. १२३४ ) 
वेय 


हम यहाँ पाठकों को यह बात कता देना उचित समझते हैं कि इस 
पुस्तक में अध्याय और विधयों के जो क्रम रखे गये दें वे भोजन कम के 
हिसाव से महीं । मैने भोजनों को दी ध्ोणी में रसा है (१) साधारण 
भोजन और ( २) विशेष भोजन । साधारण भोजन के श्रध्याय भौर विषय 
इम ययाशक्ति लिप्त घुक़े दें, पुस्तक पूरी द्वोते २ जो छूट रद्द जायगी, उन्हें 
हम धन्‍्त में दे देंगे । साधारण भोजन में कच्ची रसोई, साग भाजी पक्की 
रसोई पकोड़ी आदि । चटनी तथा दूध-दही के पश्चाव्‌ पेय” ( इस श्रध्याय 
का विषय है। इसके भ्रतिरिक्त अन्य पाक विशेष भोजन साध में रखे गये दें । 
फारण ये पाक सदा सब दिल सब अवस्था तथा सब घरों सें नहीं बनते परन्तु 
पूर्वोक्त प्रायः बनते रहते हैं ॥ 

"रेधर!! अध्याय के भीतर ही हमने आइसक्रीम और कृब री का बरफ 
रुप लिया क्योंकि ये पेय न होते हुये भी एक ही जाति के हैं । 

पाश्वए््य रीठि के भोजन में पेय को विशेष स्पान प्राप्त है। उनके पेय 
को यद्यवि 'शरायः नाम से दम जानते हैं तथापि जो पैय पाश्चात्य देश निवासो 
पीते हैं बह उत्फद रूप का शराब नहीं होता । यह पुक प्रकार का 'रसर होते 
है, मो भोजन के पचाने में सहायक होता है। कुछेझ पेय पाथआाश्य सथा भाच्य 
दोनों भोजनों में शामिल है ) 

भारर सरकार ने शराय का बनाना गैर कानूनी रखा है, सभी लोग 


! उतरा नहीं पी सकते, इसल्षिएु इन विपयों को जानते ५ दिस नहीं डिखे 
सकते । दूसरे भारतोय "गेज्रनों कोई  नहीं। इसका 
अज्लेज्ष न साधारण पेय 

€ मोदी 
ज्ञसक भोषव, 


छोग भ| थक 
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पीछे है । सरबार प्रान्त में रहित गाने पर जलपान रूप में देंते ६ | 
शयक्र या शीरे का शरबत सनाहये । शरतत थनाने के लिए पावर भर 

भाष छर में चार पावर पानी हाशिए पावर भर शीरे में दो पात पानी डानिए। 

इस रीति से सादा शरबत बनाइए पाध भर ताजी दही की सथ डालिए। 


न 


दो पौले काणी मिर्च श्रीर एक दोले जीरा सफ़ूफ करके टाल दीजिए। सब 


'चीजा को दो चतंनों की सद्दायता पे खूब मिलाइए 


दद्दी की लस्सी-मलाटटदार दृद्दो पाव भर पिसो शक्कर ( पीली ) 
एक छुटाँक । 
बरफ चूर फिया पाथ भर कलईदार बर्तन में डालकर दद्दी को मधिवी 
से खूब मयाग्रे । जब फेच उठने लगे तब इत्र केचडा या गुज्ञाव जल छोड़ 
दीजिये । 
' दूध की लस्सी--पाव भर धारोप्ण दूध ; 
-  पाव भर शीततल जल 
पाव भर चूर किया बरफ 
आध पाव शक्कर 
चाहे मथनी से सबको एक में करके मथिए या वर्तनों में मिक्काकर 


. कौनिए । पीते समय एक था दो चम्मच शुल्ञाव या केवबड़े का जल छोड़ 


दीजिए । 
भादों में दही की लस्सी न पीजिए | लस्सियाँ प्रायः गारसी के दिनों 
में ही पीते हें । लखनऊ के पश्चिस के जिलों और पंजाब तआदि में लस्सी 
का विशेष प्रचार हे । . 
,.. दही की नसकीन लस्सखी यदि बनानी हो तो सफ़ूफ नमक और जीरा 
तथा काली सि्चे छोड दीजिए ।नसकीन लस्ली तैयार ही जायगी | 


वि न्‍न्द री गा लक, 
सेच ओर अज्जीर का जल 
आधघ रोर सेव . आध सेर अजीर 
डेढ़ छुटँक शक्‍कर सेर भर खोछूता पानी 
फछ्ष को झच डालिए । खौलते जल से छोड़ दीजिए, ६५४ मिनट तके 
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उवालिए पानी घान डालिय नीबू का रस भौर शक्‍कर छोाने हुए पानी सै 
प्रज्ञा दीजिए, फिर दूस मिनट तक सौझाइये, उयड़। कीजिये तब पीजिये । 
(१) सेव का रस 
$ सेर सेव का रस 4 नीयू 
4 नारंयो 4 बोतब सो डावाटर 
मछंवान सें सेर का रस डाल दीजिए, नारी छील और कतर कर 
रस में डाल दीजिए, थोड़ी देर तक मत॑ंवान ( शीशे का होगा चाहिए ) बरफ 
पर रप दोमिए, फिर छान डाकिये । सोडावाटर मिल्लाकर पीजिए। 
* (२) सेब का रस 
श्राय पाव बतासा 


$ सेर सेब का रस 
खीरे की गुद्दी पाव भर 


$ नोवू 
$ थोतज़् सोडाबादर हा 
मतंबान में नीयू का खुज्झा धोइकर खोरा को गुद्दी शेरिये, डोरी 


दा।लिये भौर तब सेब का रस मतंबान का मुँह बन्द करके मतंवान की सब 
दिलाइये, त्ताकि सब चीजें मित्र जाग और एय्कर गल जाप फिर मतंदान फो 
यरफ पर रफ दीजिये, आधे घन्टे बादु छारिए रुत्पश्चात्‌ू सोडा बाटर मिला 
फर पोड्यि । 

अदरख का रस 


के 
आध छुर्टाँंक अद्रख 


आध सेर बताया 

डेढ़ सेर जला $ नींबू 

गरम जज्ञ में बतासे को उवालिए । अदरसख क'च कर डाल दीजिए 
दिर सौज्ञाइए । शौतल् करके भौयू का रस दाल दीमिए २७ पन्टे दाद 
पीजिए । 
अदरख का लेमनेड 


वरफ डाइकर्‌ 
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नीबू अ्रदरख का श्र्क (सरस) 
पाव भर बरफ शीशे के गिलास म॑ रखिए। नीछू का रस दवानकर 
डाल दीजिए । थोढ़ा सा शक्कर डाल दीजिए शोर फिर अद्र# का सरस। 
वतन का सु ह बन्द करके धूप से ताप दीजिए, बारह घन्टे बाद छाव कर 
पीजिए । ४ 
७ ० 
लमनेड 
नीयू खोत्नता जल * शक्कर 
नीयू का छिलका उतार डालिए, हर नीयू के लिए आधा छुर्टाक 
शक्कर इस्तेमाल कीजिए । चीनी एक इमसैवान में डालिए, खौलता जल 
डाल दीजिए, नीयू का रस निचोड़ दीजिए | तमाम को एक जगह खोलाहुए। 
फिर इतना शक्कर डालिए जिससे शरबत बन जाय । जब शरबत्त गाढ़ा दोने 
लगे तब उत्तार कर ठण्डा कर लीजिए फिर उतना ही ठण्डा जल डालिए। 
लेमनेड इस इस रीति से तेयार होंता है। 


मधु को शबेत 

३ बढ़े चम्सच भर मधु जल ३ नीब 

एक इमतंवान में सधु डाल दीजिए । नीबुओं का रस निचोड़ दीजिए, 
डेढ़ पाव जल डालिए, इसतंवान को ठन्‍्डी जगह' पर रख दीलिए $ बोतल 
लेमनेड डाल दीजिए । | 

शरबत प्रकरण को हम समाप्त कर रहे हैं, क्योंकि वह विषय ध्वयम््‌ 
स्वतन्त्र विषय है. और झनेकों प्रकार के शरबतों का डल्लेख किया जाय वो 
एक अल्लग पोथी ठेयार हो जायगी । शरबत, लेसनेड, आइसक्रीम, ( कान 
सोडावाटर आदि विषय घ्यापक रूप में पाक से भिन्न हैं, अरके की श्रणों में 
आते हैं । ; 

आम का व्कीन पानी 


कच्चे आस भाड़ में भुनवा लीजिए, ठन्डे पानी में श्लाम को ठण्डा 
कीजिए रस निचोड़ कर इमतेंवान में डालिए सुना हुआ जीरा, काला नमक 
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हरोविद्य, भ्रोयला--यह सब चीजें सफूफ़ कर छोड़ दीजिए । पोदीना पोस 
कर डालिए्‌ । हींग मून पीछ कर दाक्ू दीनिए । 

यद्द खत घड़ा स्वादिष्ट होता है | लू से बीमार स्यक्ति फो वद्दों रस 
पिज्लाइप भौर मुने चाम, भाम को चटनो का शरीर पर लेप कीमिए। लू 
लगने में यह अब्य्थ भ्ौपधि दै। 


जीरा जल 
जीशा (जा भौर सफेद) अमचूर 
नमक ( $ ) पोदीना 
आंवश्ञा हरीविका 
हींग (सुनो) अमचूर मिचे 


एनडऊे संयोग से जीरा जल यनसा है । कच्चे या पक्के भोजन के बाद 
पीने से भोजन भासानी से पछता है । 
चाय--एक दर्त॑न में जितने प्यात्ले चाय बनाना हो ठउतगा जल ढाल 
दीजिए, पानी रूथ सौलाइए । जब पानी ख़ौक जाय सत्र एक दूसरे बर्तन को 
सनिक गरम करके खितनी प्यान्नी चाथ बनानी हो उतने चम्मच और एक 
उम्मय भव्िर्त चाय ( पत्तों या बुझुनी ) डालकर ऊपर से सौलता जल दोड़ 
कर बर्तन का मुँह ढक दीजिए । दो मिनट थाद छानकर चार प्याला चाय 
पीछे एक ध्यांज्षा दूध और रुचि की शक्कर ढालिए। 
चाय २--अ्रप्रिकांश छोगों का ख्पाक्ष दै कि चात्र, पीना पुक् घुरी 
लग है। इसलिए हि यह एक प्रकार का नशा है, परन्तु थद्द वात नहीं दै, 
फिर भी यद्द जिन्हें चाय के विपय में कोई शक दो तो लिखित भ्रकार से चाय 
सैयारं फरें । 
पानी सौलते समय तुलसी के पत्ती और शदरख कुचल कर डाल 
दीजिए । पानी इतवा सौक्ताइए हि चाय के साथ डन चीजों का भी भर्क 
झा जाय, उस पाती में चाय बनाइए । 
दूध की उाय-दूध को सब खौज्नादए मद्दीन कपड़े की एक छोदी सी 
पोददी में पत्तो की चाय बाँध का दूध में डाज्ञ दीजिए । जब दूध से चाय का 
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रे ्> श्री 
अचल शा [ रह देखिय्रे ] तच पोटछ्ी निचोदकर फेंक दीजिये श्र शत 
डालकर प्याले में पीजिये । 


चार में दानेदार शक्कर ढालिये | 


काफी -यदि काफ़ी को यूनकर सूत्रा कर लिया जाय तो बनने पर हक. 
और सुगन्धित होता है । इसे खरल में फूटकर चुरा सा बना लें। उस चूत 
को शीतत्त बल सें डा भकर निचो़ लें, फिर चाय की रीति से पैयार करें । 

भांग--विजिया, बूटी, भंग अखाद? आदि कई नास से हसे पुकार 
हैं । यह एक अकार का मादक है तो घबश्य, परम्तु सासान्य सात्रा में केते से 
यद सस्तिष्क को 2र्बर करता है, दत्वारक हैं, थकादट को दूर करता दै | दो 
पंश्चे बाली पुड़िया में चदि आप दो सेर शरबत तैयार करें तो वह भाँग मादक 

. ने बनकर लारकारी रझिद्ध हो सकती है । ह 

ह कंस के साथ इतसे सामान जुराइये-- 


काली मिच्चे चादाम 
घ्स्त्ति दाद न्‍ 
शक्कर गुलवल्द 
दाहझा अगूर ( यायि झयूरे बटाना हो ) पोस्त समलः 
फ्ेघ्चर ; गुक्कात्न या क्रेवढ़ा जल 


द्घ बरफ 
3 व ३ 5 हा लैंते 
सवार भंगड़ी सो देवल मांग और काली मिर्च से काम चल 08 
“7 बन 28 $2५ गे क़ोेमल-रे 
६ । पित्त; दाख बादाम रूसखस् पादी से डाल दीजिये भांग को मह 
कर घोइये । बई कर पानी से धोहए बीड निकाल दीजिए पत्ती सुल्लाकर 
सिल पर डाजिये, दूध का छींटा देकर पीछिये कि वद्दातिज्ञ पकड़कर उठ धाये, 


०5 


८ 


क्विए विस्या द बादाम छे; घिलके उदार कर चश्ा अन्य ससाले अलग पासिये। 
' सब सलाड़ों को एक हें मिलाकर शक्कर डालिये, शोत्त लल चौर दूध ड।लिश, 
खूब सिलाइये, खरखरे कपड़े सें द्वानिये | युलावजल या इत्र हालिए दामने के 
बान "नए बस्फ कप इच्छा तरल भाँस सें ढाल दीमिये, दस मिनद तक बरफ 
४ हे 
पजए | 
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कुलफी 
कुल्फी टीन या उघ्ते की छोटी २ गिल्यसों को कहते दें, गिनका मुह 
चौड़ा और पेंदी सुकीछी चौर पतली दोतो है । झक्म मी होता हैं। इन्हीं 
कुद्िफयों में मलाई, दूध या रघडो जमाते हैं। .. समाध-- 


मज्ाई दूध या रबड़ी मिन्नी 
रिस्ते की गिरी फ्रेशर 
मैदा मगक 
परफ 


_ एफ बड़े प्सन में सज़ाई, दूध या रमढ्टी दालिए | मिक्री पिस्ते को 
छुतरन, छोस्प केसर मिल्ाइए | मलाई की कुश्की उत्तम दोती है।यह सब 
चोमें सूव मिलाकर छुक्फियों में मरिए | ढकन से बन्द कर सेंदे से दझन 
घिपका दीकिए । फिर पुऊ यदे मटके में पांच सेर बरफ और आध सेर नमक 
के हुकप्रे कर ढाल दीजिये । मदके हो पद दिज्ञाइये | घरफ की शीतदता से 
कुरकी के भीतर का तरक्ष जम ज्ञायगा । प्तर खाया हो तो ढक्कत हटा, तस्तरी 
में निक्ाज्ञ कर साइए । 

छुद्फी हिन्दुस्तानी स्परूप है और शाइसक्रीम या फालूद श्र'प्रेजी 
हपरूप जिसझा उत्केत हम भर जी प्रकरण में करेगे । 

मिठाई एक घ्यापक नाम दै। सम छीन को भी सोग सिठाई ही कहते 
हैं, परन्तु हम मिठाई अध्याय से फेयक्न मिठाई का हो उस्खेख करेंगे, नमकीन 
का नहीं इसे पुक अक्षय प्रकरण में दिफेंगे | 


६ मिठाई 

मिठाई बनाते के दिए श्रघान घस्तु शफ़र है। शकर यूरा भूरा, चीनो, 
शक्षर एक दो वस्तु के स्यापक पर्यायवाची नाम हैं 

शक्कर श्राजकुल याजर में दो तगह की मिजतो है (१) मौक्षों को, 
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(२) देशी कारखानों की । मोजों की शक्कर यई वरद की होती है श्रधपिस 
हुई, (थे ) दानेदार । सीक्ष की शफ्कर खूब साफ होतो है । चाशनी तेया 
फरते,समय 'मज्ञ! शोघ कट जाय एसक्षिए कि उसमें मेल नाम मात्र को भी * 
हो, तो भी देशी फारखाने छी चीनी श्रव भी गोरखपुर भौर बलिया मिले 
हजारों मन की संख्या में देशी रह से तैयार की ज्ञाती है। भ्धिकतर पीले 
को होती है | मीज़् को शक्कर के झुकाचिले में मीठी होती है । घतुर दतया 
इसी शवकर से मिठ'ई बनाते हैं । 


शएर के दो श्रौर भेद | कच्ची शफ़र प्री शफर | पक्की शक्करक 
स्वाद कुछ भोर होता है, उसमें सोंघापन थ्रा जाता दे । पवकी शवक्तर को हैं 
कहीं २ बूग या भू करते हूँ । 

शक्कर से मिठाई बनाने का पहिल्ला काम है चाशनी बनाना श्र 
शक्कर को तरल बनाना । चाशनी को कुछ लोग शोरा भो कहते हैं, परन्तु 
शीरा और चाशनी में भेद ८ शीरे शफ्र ( चीनो बनती है ) बिना शीरा वने 
चीनी बन नहीं सकती । शीरे के पहले शबकर का चीनी रूप नहीं होता। 
शक्कर को फिर तरल करके जो चाशनी बनती है बह भी शीरा का ही रूप 
प्वोता है, परन्तु उस शोरे से यदि शाप चीनी बनाना चाहें तो दूसरी ही प्रश 
का अवक्तम्बत करना पड़ेगा | चाशनी से जो शक्कर पकती है उसे पक्की शर्कर 
या यूरा या भूरा कहते 


शुद्ध शक्कर की मिठाश्यां 
शुद्ध शक्कर की सिठाइयों से हमारा अश्निप्राथ डब मिठाइयों से है 
जिनमें केवल शक्कर का ही उपयोग होता हैं यथा 
भूरा-वृरा या पक्की शक्कर । 
श्द्या--बताशा । 
मिश्री - पट्टी 


हि चीनी के खिल्‍्लौने 
हा हे 'में दूसरो श्र झी से यद' मिठाइयों आतो हैं यद्यपि इनमें सी बाहुल्व 
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* शकर का हो द्वोता है तपादि शफर के अतिरिक्त और भो चीजें डाल्ली ज्ञातो 
हैं। बधा-- 
रेबदी-सफेद जिल । 
इब्बायघीदाने.में-इलायची का दावा 
* इन्हें या प्राप: धन्य सभो तरह को मिठाइयों बनाने के लिए शक्कर को 
चाशनी सैयार करनी पड़ती दे । 
चापनो उस शक्झर को कहते हैं जो शीरा रूप में होती दे । 
बनाने को विधि-घासनी फे बनाने के ज्ञिएु ( कढ़ादी लोदे की बढ़ी ) 
भौर मट्टो धोनी चाहिए । चलाने के लिए मरने दिदले करछुओे भौर बढ़े ये 
दोजबे होने चाहिये । 
कड़ाह्दी को भाग पर चढ़ा दीजिर यदि चीनी एक सैर दो सो पानी का 
$ भग्दाज झा सेर होना चाहिये; कड़ादी गरम होने के पूर्व द्वी शक्कर और 
जल दाल दीजिए | कुद लोग यद सारा जल्न एक साथ नहीं छोड़ते, भाषा 
पारम्म में भर चाधा धीरे २ करैंके डालते हैं। चासनी का मेंस काटने के 
किए दूध, मिण्डी के पेड़ की जड़, कपड़े का दुरढ़ा, सोहा आदि फई चीजें 
धाम में थादी दें | साधारण तथा दूध ही काम में चाता है। मैद चौड़े मरने 
' से धानठे जाइए और शेष जल और दूध ( एुक छटांक ) मिलाकर छींटा करते 
भाहए्‌। भारम्भ में भटद्दो खूब दहकठी रहनी चाद्धिए, जब एक उफान भा जाय 
सब धाँच धघोमी कर देनी चाहिए । 
कुछ मिठाइयां तो शुद्ध शक्कर से दी बनती हूँ | यथा-- 
गद्दा, बताशा, मिश्री, जिलौने चादि । देदाती दलवाई बरफी पेड़े तक 
फेल मात्र सबकर के गढ़ लेते हैं, इसलिए कि हन्हें सस्ता बेचना रद्दता दै। 
गोवा डालने से उनका परता नहीं पड़ता । खोये की बनी मिठाई कुछ महँगी 
पद़ती हैं । सोदे रूप में सौए की मिठाई को अ्रमोरों छी मिठाई 'शुद्धू शक्कर 
को मिदाई, साधारण द्वोगों को विञ्ाई, गरीबों की मिटाई समर लीजिए। 
जिय शरद राजे मददाराजे हीरे पस्ने और पुखराज; के अमोर सोने, के साधारण 
लोग चांदी के निर्धन लोग गिज्वट निकन्ञ झादि के जेवर पहनते हैं डसो तरह 
मिदाईइयों में भी दरजा दे । 
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मिठाहयां तेल भौर घुढ़ से भी बनती हैं। घी शक्कर दू७ से 


चनती हैं । जो बहुत ऊ चे दर्ज के रईस हैं तथा जिनके यहाँ अनुभवी पा*् 
रहते हैं । वे शक्कर के शीरे की जगह पर मधु का प्रयोग करते हैं मधु में र 
गुल्जे पेठे के सुरववे, छुद्दारे के _मुरव्ते आदि बनते हैं। चने के वेशन की जग 
कोमती मोतियों और धातुश्रों का सस्म डालकर भी मिठाइयाँ बनती है। 


मिठाहयाँ बनाने के लिए सामान की कीमत और उसका रूप दिखा 


आसान नहीं । गुड्धानी के पेसे के चार छुः लड॒डुओं से लेकर हजार रुपये 
लड्डू तक के कीमत की मिठाइयां बन सकती हैं । 


ब्क .] ३ पर कं न 
22 जा च्‌ ज्ञान घ्र ने चा 
सुनी बात कहता हूँ सच झूठ सुनाने चाले जान और झु 


निर्णय करें । छाखनऊ के नवात्र साहब प्रति दिन प्रातःकात्न जिस लड्डू ' 

जलपान किया करते थे उसकी कीसत २००) ले लेकर १०००) प्रति हद! 
हु | ० न ३ ० थे. 

थो आपने सौती चूर के लड्डू के नाम तो अवश्य सुने होंगे। सुझे हंसी भार 


तर 


है, जब दस एक पैसे या दो पैले सें सोतीचुर के लड॒छू बिकते था लेरीद ह 
सुनते, देखते हैं। सच पूछिएु वो यह मोतीचूर के लड्डू नहीं कहलाते है| 
हलवाई बेचारे क्या जाने, सोतीचूर क्‍या होता है ? उन्होंने लड्डूशा के नन्हे 
नन्हे दानों को मोती की शक्ल कर दिया और बनाकर उसे मोतीचूर उमर 
लिया और दुनियां डसे 'सोतीचूर” समझ कर स्तैमाज कर रही है ! बाबूजी : 


चे 


“नाचूर! के लड्डू हैं । मोदीचुर भी एक दो पैसे या श्वाने को मिक्ष सकते 


हैं। साधारण 5.सल्ली सोती २०) तोले आते हैं भस्म किए जाने पर कम मे 
कम ३०) वोले ( शुद्ध भस्म ) की लागत पड़ेगी । तीस रुपए में एक तीस, 
'मोबीचूर” तैयार होगा है। जिस लड्डू में यह चूर पढ़े, इसे मोवीदर 
समक्तिए । हु हि 


2 ५० नह हु रू पे 
दा तो सिठाइयों के चह भेद, डपभेद, रूप और स्वछूप. एेँ। मर 


मालूम नहीं, आप क्रिस ल्ञागत कीं सिठ इयाँ तेयार ऋना चाहते ईं साथ 


ड् 


७ ५ ध्टट ञ्फ क्र 
कहीं “गुड़घावी-शर णी” की मिठाइयों लिखेँ दो आप वाक भो न सकोदने 


छगें। भौर ३०००) श्रति लड्डू का उपनाम लिखू” तो आप ठस्डी सं्ति 


' खींचने लगेंगे | बनायें तो भी पछतायें और न बनायें तो भी पद्चतायें | इसकिगे 


हस् 


! 


॥ 


* ( १३१ ) 


में सष्यम भोणी को मिठाइयों का दी वर्णन करूंगा । निन्‍्दें बहुत कीमती 


रे ४ है. 
मोदक तैयार फराना हों, ये सद्ानुभाण या गहानुमावा किसी यैद्ाचार्य 


से मिले । 

चासनो--शोरे में पांच उबाल झाजाय तो चाप उसे उतार लीभिये 
इस शौरे में रसगुरज्ञा, जनेदी, इमरती तर की जा सकती दैं । 

डप्ती शीरे को मिततनी देर तक आग' पर रखियेगा उतनी ही बढ़ गाड़ो 
होगी। हस पाढ़ेपन की स्थिति को दी सोकेतिक मापा में 'वार! पड़ना कहते 
हैं। एक तार, दो सार, तीग तार की चासनी माद़ी होने पर ही क्रमश' 
यनती है । 

उड़्ली में राप लगाझर एक बद्‌ चासनी टपकाइये सो पदिली स्थिति 
में एक तार सा दंध जायगा । इस पद्दिक्वी स्थिति की चाशनी को एक चार की 
चासनी फट्ते हैं । 

यदि भाप सूत पर देंगे दो दार चंधने बन्द हो जायेंगे चासनी से 
इलायचीदाना आदि बनते दें । 

इक्षायदी दाता--काली इलायची के दाने विकराद्म कर हर दाने को 
अलग अलग कर ढाझ्ो । एक बड़ी सी कढ़ाही में दाने ढाक्ल दो, छढ़ाही 
डिद्ली होनो चाहिये थोदढ़ी सी चाशदी कद्ादी में डालो फढ़ाही को इस गति 
से हिलाशों हि चासनी इलायची के दाने हर दाने पर लिपट उठे। लमिंतना 
छोटा था बड़ा दाना बताना हो उतनी चाशनी डालो । चाशनी घीरे-धीरे ठालो 
पदले की पड़ो चाशनी सूक्षते के वाद घीरे २ दोड़ो कढ़ाही दिलाते रहने से 
चासनी आप ही आप सूखतो रहतो है। इलायदी के दाने की जगह पर आप 
और भी चीज़ें यथा गिरी ६दारे, बादाम पिस्ते के दुकड़े डाल सते दें । 

गद्दा-यगद्दा अपोध्या ननादि के मेज्नों में सब बिकवा दै। मिठने सेर 
गद्ो घनाये हों उतने ही सेर शहर की चासनी तैयार करो । चाशनी कच सूखने 
लगे तब छिद्ठले थात्र में घी लगाकर चासनी उद्देल दी । जब घद्द छूने योग्य 
हो जाय उसे बेजन को शक्षल्ष में करके खूब खींदो ( जेसा घायने इृत्वाहयों 
को बरखे देखा होगा ) झितने छोटे या गद्दे बनाने हों उतनी मोदी या ५ ४“ 
पट्टी रफना चादिये । इस पद्दी को सोद़ने से गद्टे घचते हैं। 
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चताशा 

एसके लिए चाशनी पहले से तेयार रखते हैं | जब बताशा बनावा ही 
तो रीठे का पानी तैयार करलो । रीठा एक फल्न होता है -पार्दी में भिगो 
दो जब भीग जाय तब रीठा को खुब मत्त कर द्वान को यहीं रीठे का पानी 
कहलाता है । 

एक तथानुमा कढ़ाही लो | वताशा वनाने के लिये तवानुमा कढ़ाही 
बनती हे, उस कढ़ाही सें एक खड़ा हुआ डण्डा लगा रद्दता है जो पकड़ने के 
काम भाता है। इस कढ़ाही में एक थार में श्राधा शीरा डालो श्राग पर रख), 
जब शीरा खौद्षने लगे ठो उसमें रीठे का थोड़ा सा पानी डाह्न दो । छीटासा 
डालो फिर दूसरे डन्डे उसे घोटते हुए उतार लो एक सफेद चादर फंलाकर 
घोद हुआ शीरा चुआते जावे । जितना छोटा बड़ा बताशा बनाना हो उतना 
चढ़ा ठाप गिराओश्ो । हवा लगते ही वद्द ठाप सूख जञायगा। यही वदाशा 
कहताता है । 

पक्की शक्‍्कर--स्वादिष्ट पक्की हो शक्कर होतीं है। दूध दही बेसन 
के लहु आदि सें यही शव्रकर पड़ती है । जब चाशनी में .पपड़ी पड़ने लगे 
- तब उत्तार कर एक बड़े घोटने से रु ब घोटो कि रवानरचा अलग हो जाय जी 
दानें बड़े बढ़े रह जाँय तो उन्हें पील डालो | 

मिश्नी--पक्‍्की शक्कर या देशी कारखाने की शवकर की खब गाढ़ी 
चाशनी तेयार करो । गाढ़ी हो जाने पर जमीन पर उतार लो । घोटना से 
घोट कर थोड़ा सा सुखाओ तत्पश्चात्‌ जिश्न बर्तन में मिश्री बवानी हों॥ 
उसमें जमादोी । 


खिलोने 


चीनी के खिलोने दीपावली पर बहुत बिकते हैं। यह खिलोंरे गढ़े 
नहीं जाते हैं । वल्कि सांचों में ढाले जाते हैं। जब खिलौने बनाने होँ तब 
सांचों को धोकर तेयार रक्‍्खो थे सांचे आधे आधे होते हैं। दोनों को बाप 
कर रखो | साँचे लकड़ी के ही ठीक होते हैं, परन्तु मिद्दी के भी होते हैं। 


९ हरे 9 


गुच्देदार घाशनी तैयार करके इन सांचों में सांचे के अनुरूप शौरा 
दाबका, साँचे को घारों ओर घुमा दो | यों तो इतनी देर में शीरा सूख 
हायगा और यदि उच भी बाकी रहे सो शोरे को छुड़ा दो | थोड़ी देर बाद 
सांचे की रस्सी खोल दो । खिलौना सादुत मनिरुक्त आयेगा । 


रेबड़ी 


पहिले गद्ट गनाप्रों । प्‌ कढ़ाद्दी में श्वेत तिल भून ढालों | जब 
कवाई गरम ही रहे तमो उसमें गदहँ छोड़कर क्षरीन पर उतार लो, फ़िर 
कड़ाही को खूब हिलाओं, यदि कड़ादी ठंडो पढ़ने लगे तो फिर 'भाँच दिखा दी 
इध भी डाल दो कद़ाददी द्विलाते रहना हो चामुरी है। जब गद्े में दिल्न 
अच्ची ताइ जिप७ जांय तय रेवड़ी तैयार समझो । 


| ल्लजललननन 


लड्डू 
लड़टू ( बू'दियों के ) 
$ सेर बेसन ४ सेर शक्कर 
9॥ सेर घी 
बेसन भ्ाषै घने तक फटे । फिर झरने से छुदियां छाने | जिसनो 
औोटी था बड़ी यू दियां घनानो हों उसी के श्रशुरूप ररना रखे । बू'हियाँ छाव- 
जडाब कर 'चाशनी में ढालता जाग | चाशनों ३-६ तार को दोनी धाहिये। 
'भाशनी में यू दियों की दुदाता रहे जब यू दियां भड़ जाय, तम चौढ़े फरछुल 
से सव पक में मिला दो । किर लड्डू बाँध से । 
; मीतोचूर के लड॒इू 
बाजार में जो लइ्ट_मोदीचूर के नाम से विछ्ता है, बद यलत नाम है 
यह मैं बदा शुरू हू, वास्तव में यह सोती के चूर ( बेसन ) से नहीं बनता। 
चन्त | बबियों ही मोतो सरीखो छोदी बनतो हैं । पट 
कं 


बे 5 2 री 


लड॒डू ( विशेष ) 
ऊपर की रीठि से वू दियां बनाइये । बांधने के पहिले- निम्नर्लि। 
पेघे आदि भी छोड़ दीजिये तो विशेष प्रकार का लड्ड, बच जायगा | 
किशमिश इलायची बढ़ी पिस्ति 
मिरो दर्न्न | 
सुनहले या रुपहले वरक ठोकर चिपकाल । ऊपर जो लड्डू के मर 
दिये गये हैं, बेचने के बेस के लडडु्‌ हैं । ॥ 
बूग के लड॒इ 
शूग॒ की. दाल सवा घेर - चोीडी * सेर 
धो डेढ़ सेर केशर $ माशा 
दाल को खारे जल में भिगो दो, भीगने पर लेस्य रूप में पीस डाबो 


फिर उसे घी में भून डालो । भूनने में आध पाव घो लगाओ । केशर १ सीई 
छोड़ दो । भूनी हुईं पिट्ठी को गाढ़ी चाशनी में डालकर लडडु, बांध लो । 
लड॒डू ( मृगदाल के ) 

$ सेर उड़द था सुग भाड़ में हल्का सा भुनवालो । ओखली में कूः 
कर छिलका हटा लो । चक्की में पीस कर आठदा बनाशरो । ख्याल रखो * 
वआटए दरदुरा पिस जान चाहिये, आटा था मेंदालुमा नहीं। इस बेसन: 
बराबर घी लो, कढ़ाही में जब घी खोलने लगे पेसन डालकर भनलो, भ्राप' 
थ्रा जाये, रल्दाई नहीं । अब इसे खब शीवल होने दो । अच्छी तरह शीत 
हो जाने पर वेसन की दूनी खांढ़ डालो । सबको खब रगढ़ २ कर मिलाशो 
जब खूब मुलायम हो जाय तव छोटी इलायची का सफूफ करके डाल दो भीं' 
लड्डू घांघ जी | इन लड्ड॒ुशों को एक पर एक न रखी, अल्वग अज्ञग रक्तों । 
घार पाँच घण्टे बाद ये कड़े हो जायगे । 


कर छु 
लेइ ( बेसन के ) 
सन $ सेर थी 4॥ सेर साँद 


श + 
थ हे 


( $ह१ ) 


मिश्री एक छुटास इलायची सफूफ 

पिस्ता, 'बादास कुतरन आाव पाव 

चेसन को मी में खुद भूनो | अब सहक ध्याने छगे, तव उतार लो। 
डेढ़ सेर खाँ दालरुर भर सब मसाले दालकर सत्र मल्ले । फिर लहु बांध 
से, पद्रि घी कम डालना छो दो चारानी में वेसन डाक्षकर लड्डू, बाघ लो । 


लइ, ( ब्ज्जी के ) 
$ सेर सूजी $ सेर घी 
॥॥ सेर साँड़ * 
सूजी को धी में खूब भूनो । जब भ्रापन आजाय कद्ाही उतार की 


थौर खाद डालकर इथेलियों छे सब मक्षों । पिस्ता झादि मेवे कुतर कर घोड़ 
रो चौर खदददू बांध लो । 


लड़, (चूटिये के) 
4 सेर मेंदा 4 सेर घी 
$॥ सेर खांड़ $॥ पा सेवा 
$ सेर मंद को सोमन दे--यानी थाघथा पाव घी डालकर कच्ची ही 
केदा को सुषावे । इस मेदे को पानी मिलाकर लहु घांध ले | घाको घी कढ़ादी 
में डाल कर गरम करें । इन लइडुओों को पी में तल लें | तलने के याद उन्हें 
मिल पर कूट पीस कर ध्ाटा बनायें | इस घाटे में शक्ष्मर और मेवे मिक्ताफर 
पूब मक्षे | फिर छड्ढ याँघे । 
लह्ट, ( खोये के ) 


४ पैर दुध भौर चाव सेर चावल की पींठो या धरारोद, दूघका 
पोया कर--ऐोया भौर चादल की पीठी को खूद फटे । फिर इनकी वूदियाँ 
सक्षे । इन बूदियों को शीरे में डाउकर तर करें और जब ये फूल जाँय तो 
शोरे से दर बरके घोरे धीरे सुसाक्षे । सूखे मेवे काट कर धोड़ दे और इच्च भी _.. 
डाब् दे, फिर छाड्ट, पाँच दो । 





( १४६ ) 


० 
(गेट छः 
गेट फी सेर भर शादा ध्याथा पाव घी में भूततर भरा कर डाल ढक 
तार को चाशनी में हुस घाटे को ठाल कर खूब मिलाबे । सफ़ुफ ह्यावचा 
डालकर छह बाँध ले। चाददी बराबर की दोनों चाहिए । 


( राम दान के ) 
राम दाने का लावा भुनदा ले | स्वयत्त्‌ भनना हो तो इस रीति ते 
भने । कढ़ाही खूब गरस करे। श्राथी छुर्रोंक राम दाना छड़ाहीं में ढाल ५ 
छोर कपड़े की गेंदु से या पोटली से चल्नावा रहे । बस लावाँ फटने लगेगा। 
इसी रीति से श्राघ सेर लावा सेयार कर ले इतने ही तौल की चीनी की 
चाशनी तेयार करे | चाशनी चार तार की होनो चाहिए । चाशवी में डालकर 
खूब मित्रावे, फिर मरस गरस लड्ढ बाँघ ले । 


( लाई के ) 
धान के भूजिया--चावल के भूजे को लाई कहते हैँ । यह प्रायमुई ई 
शोरे में बनती दै यदि लाई सेर भर हो तो शीरा ३ पाव होना चाहिये, लोई 
को चार तार को चाशनी में--चूल्दे पर मित्रा दे, फिर उतार कर गरम 
गरम बाँघे । 


लड़, ( तिल के ) 
इसे 'तिलवा! भी कहते हैं । साध सहीने के गणेश चतुर्थी के दिं 
त घरों में तिलवा बनता है । अपने घर शास्त्र में साध में तिल्-सेव पर 
अधिक जोर दिया गया है | बस लड्ढ भो लाई की भाँति बनता है। 


लड् (मथी के ) 
सेथी को भाड़ से हल्का भुनवा कर कूटो । छिलका निकल जाने पर 
. सावारण आटा तेयार कर । इस आटे को घेर पीछे आध पाव घी लेकर ुनतें 


भूनते भूरा कर डाले । फिर तोन तार के शौरे में डालकर खूब मिल्ावे। पी 
 लड्ड बाँध ले । 


कह हल ँः 


+ 


] 
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यररो 


मातिपल कौ--यह रुपये मारियछ छो गिरो को चस्दी बनगों हें, 
ईवे छोए सूरो गिरो छी सी यताते हैं। कवध्य शोच्चे ढा थुरादा करहें। 
भाषा सेए भारियज्ञ को पोडो और भाषा पर पलोशा मिज्ना कर पाय भर भघी 
में मूगत २ मात्र कर ढाज़ो, यह सफेद ९रें । यह बताने पाओे को इच्छा पर है, 
यो हो प्राप; सफ़ेद ही रखते हैं । ए८ खोला मपूक इलायची पोड़े | एर सेर 
चासनी में दान्न कर रद मिद्राये । घागनों रूब गाड़ी हो पानी का धमिक 
भी प्रंशा मे होना चाहिये । मिलाने,के बाद, पाल में घो पोतकर बर्फों कमा 
दे जी चाहे ठो यररू मो दिउका दे । कड़ो हो जाते पर चाकू से काट से । 

यादाम को--खादास को गिरो निडझाल फर उस दिल्लाका हरा दें । 
गिये दो पोस कर पीढ़ी बताये । इस पीठो रो थो में भूत दे फ़िर पीढठी के 
बराबर ही सोपा भो घना भूनले । यहि दोनों मिल्लाइर पक सेर हो हो 
झायनो पात्र सेर 5 पेढ़ पाव होती चादिये। इलायछों का चूरा भी 
शाजिय । 

आम को बर्फी--पक् और कथ दोनों प्रदार के शरात्तों को धर्ो 
यथ/ठो है । कथो भाम को वर्कों बनाना हो तो दिल्लछ्ा निकाल कर कस कर 
बच्छे, चने के पानी में द्ातकर हृएफा सा सुस्ता ढाल्ले । साथे में सुजाये। 
अब इन लरडों छो सीन यार धोकर पानी उबाल ढाल्ले । चाशनोी सैयार करें 
पक्की शर्दर की चारामी चथ्दो दोगो । जद दृक तार दें जाय सो बप्धे 
छो निघोद कर, चाणनी में दास दें । भाधे घंटे तक उन्हे पकार्ये तत्परचाल्‌ 
सफूफ़ इलायची, केशर, इच् झादि चोद्कर थाअ में बर्फों क्षमा दे । 

पक्के आम रा रस सेर भर-शबझर दाई सेर चाशनी तैयार करे। 
चाशनी ठीन'तार की द्वो। उसमें रस दास दे । ठसे सूच धोंदे। जब गरस 
दी रदे तम्तो घाइाम भर पिस्दे को दाव भर पोडी में ढाल दे। इम्च भादि 
डाजकर ५ जमा के । 

खरबूजा--इमके बीज को घोलकर, थोड़े पी में कर्दार क्ो। विशेषु ० 
यरकी बनाने के लिये जोया मो भूनज्ञो । खोया बीचमें मिलाभो | हट 


( $६४ ) 


बौज कौ पावभर खोया चाहिये | तीन तार की चाशनी में दोनों को दोड़ का 
खूब मिला दो । सकूफ इलायची शोर दो तीन बू'द इत्र ठालकर जमा लीडिये 
श्रौर वर्फी काट जी । 
ताल सखाना--उपरोक्त रीति से मखाने, खोरे के बीजों दया कु भाई 
के बीजों को चर्फी बनती है | 
घेसव--हुसको पद्दिले भूनकर दो तार की चाशनी में पकाइये। दोदों * 
का बजन बराबर द्वो । खूब भुन जाने पर पिसी केशर तथा कतरे बादाम और 
पिस्ता मिलाकर थाल में ज्रमाको 
फल+- नाप्तपातों सेव थादि के लच्छे आराम की भांति कर लो सेर भर 
लच्छों को आ्राध पाव घी में भून को । डेढ़ सेर वजन दो तार की चाशनी में 
में छोढ भ्रधा पाव झुना खोया डाल दो । फिर घो्टे जब कड्ठापन श्राजाग, 
चर्फी जमा लो । 
बादास--इसकी भिगो को पीढी को घी में कल्दार लो। फिर रसे 
तीन वार की चाशनी में खूब घोटो । सेर स८ पीठी में डेढ़ सेर चाशनी,: झाव 
पशव भुना खोया, दो साशे सफूफ, इलायची व पांच बूद्‌ इच्च चाहिये। जमाने 
पर सुनहले वर्क चिपका दीजिये । 
जोया--इससे अनेकों प्रकार की वर्फियां बनती हैं ।_लेर भर खोया, 
डेढ़ सेर बीनी धीमी आंच पर भूनिये । जब भूरापन आजाय तो तीन वार 
की चाशनोी में घोट डालिये। जब घोटते २ रचा २ मिंलजाय दो जमाते समय 
रवादार चीनी सतह पर छिड़क दीजिये । पी, 


नारंगी--दिलका तथा बीज एथक कर दीजिये । पावभर गूदा (जग) 
को. ढाई पाव दूध जब उठते २ आधा रह जाय उसमें गूदा डांल दीजिये 
और खोया बना लीजिये। इस खोये को तीन पाव खांड की तीन तार की 
चासनी में डाल दीजिये, फिर इक्ायचो, इन्न, केशर आदि डांज, चोट करे 
, जसा द॑ जिये। न ह 
झूबली की फली के छिलके प्रथक कर गूदे का लेस्य बनालो लैस्य की 
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धो में खीये को भोति भूतलो । सेर भर गुदे को श्राव दर खोया हो। फिर 
हेढ़ सेर को तोन सार को चाप्तनी में खूब मित्षा, मेश डालकर जमाएदें ! 
हुआ 
सूजी के--धी और सूजी बराबर कढ़ाई में रह सूरा हो ज्ञाने सक 
भूनो । इयौड़ी शक्कर तथा दूना पानी लेकर कड़ाई में खौलाइये भर चलाते 
रहिये जब तक पानी न सूर जाय । 
२->विधि-धी भौर सूजी बराइर कढ़।ई में भूनकर लाल कर लौजिये 
शक्कर के शर्दत में छोड़ मेत्रा डाल दोजिये। 
३--विधि-सूरी और घी बराबर, शक्कर डयौढ़ा, दूध दूना। इसमें 
शर्बत दूध का पढ़ता है । 
। ४--विधि गाजर औए दूना दूध, गाभर के बराबर शक्कर गाजर को 
' धो, णैच की लकड़ी निकाल, फिर मल २ कर धोइये खौलते दूध में गाजर 
के दुकड्दे २ कर दाह्िये । इस सेस्य को चौथाई थी में भूनिये फिर साधारण 
चारानी में ऊपर के लेस्य को डाल दोजिये | किर मेवा मित्रा दीडिये। 
+.. २--पिर्ते बादास का--मिंगी ३ छटांक, घी $ छुटांक, शाकर 3धूटोंक 
दूध पाव भर । * 
मिंगी को थी में तलकर पीठो करे । इस पीढो को फिर धी में सूनकर 
पाव भर दूध और शक्षर दोनों मिलाकर छोड़ दें, इस द॒छुये में यदि विदारी- 
कर्द भौर सेमरकन्द की पीढ़ी 3-$ घटी छोड़ दे यह पौष्टिक रूप में तैयार 
"है| जायगा और साधारण शारोरिक शाक्ति रख्ने साले पॉव द्वक्तियों को 
खुराक होगो। जो चोणता को प्राप्त हो ये शोसकाल में इस हछुपे का हंथम 
करे सो शोध स्वास्प्यता प्राप्त कर झेंगे । 
सोहन--( दूध सेरमर, सेदा सेरसर, 2८ निशास्‍्ता पाव भर ) इन्हें 
पोक्ष कर कद़ाई में घोरे २ एकावे, डयज्ल झाते पर सेर मर यूरा घोद दे, बद 
बड़े-बड़े दाने पदने छा्ें तो उठार कर मिलादे भौर पिस्‍्ते को गिरी कतर २ _« 
अर दोड़ दे । 
# निशास्‍्ता बनाने को रिधि भागे देखिये । 


डी 


-््ज 


सल्ाई का +- 


मलाई और मलाई की दूनी खाँढ़, सजाई के बराबर घी-। . 

खाँड़ भौर मलाई को एक में मसल कर मिलावे | जब मिल बे 
घी चढ़ा दे । घो खूब खरा हो जाने पर मलाई शक्कर मिला हुआ चढ़ दी 
झाने पर मेवे छोड़ दो । 


आम का-+- 
आटा सिंघाड़े का--- घी. ह 
बादास था विस्ते की सिंगी-- आस का रस 
खांड-- . संधु 


आम के सेर भर रस सें डेढ़ छुटांक मछु छोड़कर पकाग्रो जव दी 
घ्िज्न जाय तो तोन पाव दूध डाल दो । इन्हें पकाते-पकाते गाढ़ा कर डी ॥ 
मेवे की हिंगी और सिंघाड़े के आटे को एक में पीस कर घी में डाल दी। यदि 
यह सब चीजें एक सेर हों तो आधा सेर खांढ़ पक्की डाल कर चूहहे पा 
खुब पकाओ्रो । 


त्रिफला को--भाँवला, हरीतिका और बहेडा-हन तीनों “फलों को 
हरा-हरा लो, इततका कषेलापन दूर करने के लिए इन्हें उवाल डालो । आंवरी 
का आधा हरीतिका, उसका आधा वंसलोचन सब को पीस कर आटा दवा | 
यह श्राटा लेस्य का चौथाई होना चाहिये । लेस्य का चौगुना दूध लो, मं 
दूध में लेस्य को डाल कर खोया बनाश्रो, खोये में मसाले छोढ़ दी शा फ 


शक्कर घी साधारण चाशनी छोड़ दो | दुस सिनट तक पकाते रहो । ईसे 
में सेवन करो तो रक्त विकार दूर हो जायगा । 


अदरक कॉ-- 
अदरक पाव भर-- सूजी एक छुटाक 
घी पाव भर--- मिश्नी पाव भर 
इल।यची सफेदु--- आ> आने सर 


अदरक को छीलकर पीढी तैयार करो । इस पीठी और सूजी की 7, 


में मिलादो । थी में इसे भुनो । इक्कायची सफूफ करके छोड़ दो । भिंशी डी 
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साथरण आअसनी बनाकर उसमें गेर दो । खूसी खाँयों च्ञाती हो तो यह 
६ हमुप्ा सेइन करो । 


काशोफज़ का- -काशोफल ( पेडे ) का मोटा दिखका हटा दो, खोज 
भर ढोमजल गूदा मो हटा दो । याही झ्रश फो लेस्थ कर ढालों। लेस्य के 
बरारर हो साज़ा णोया मिछाहर दोनों को गुब फेंडो । इन दोनों के घराबर 
कई का शीत दनाप्रो । मिक्षे खोचे को इधने ही घो में सूत्र भूवो, यहाँ तक 
पानी का भरश मुन्श दाख्तो जब शोरा सयोश्नने लगे, भुना हुश्रा सोया उसमें 
दाल दो । जब गाड़ा पएने लगे उपर लो । 

विशास्दा घनाने की विधि - गेट्ट को पानी में सिगो दो, सीन चार 
दिन भौधने के बाद उससे से अंवुर निकन्ा अर्थेंगे। इन श्रकुर दार गेई 
हो दान कर सुखा दाडिऐे, किर आटा सैयाए की ये। इसे ही निशास्त" 

| क्षदते ड़ 


कृएडलिनी 

जलेदी का--२४७ घगटे पूरे हेढ़िया में सैदा घोजकर रख दें । हतनों 
है में इसमें खमोर उड़ जायगा । दूसरे दिल इसको खूब ऐशई करे। चौढ़ी 
याज्ञोमुमा कढ़ाददी में थी थढ़ा दें, जब घो धनिक धरा देने लगे जलेबी दाने । 
एक घोदे से घर्सन को पेंदी में पत्ता सा सूरास कर दे । उसो सूरास के 
रास्ते फेंटे हुए मैंदे को निर्धारित गयि से घुभावे । जलैबी कुन्दलीनुमा बनती 

५ दै। ठीक बेता हो जैसा आपने साँप को कुन्दल मार कर बैठते देजा दोगा। 
अड्ेपी बनती है और जलेयो भी जो जो में भाये बनाइये | जब रह में भुरापन 
श्रा जाय, घो से निराक कर शीरे में छोइकर दब्ाते जाइये । 

भरसति ( इमरतो, इमिरती अमिरतो ) 

“डदद की दाह को घोकर सुक्ावें, किए मैंदा पिसवायें । इस सेदे को 
सूच फटे इतना फेंडे कि इसहो बढ़ी पानी में सेरने लगे | यद्द पिद्दो जलेबी की 
पिठ्ठी से काफ़ी गाद़ी होतो है एक चौड़े सोदे कपड़े में पिट्ठों रसकर पोटली 
स्रो कर ले, हिर पूर्व ही यत्रे सूराग्व से विट्ठो को घो में कुन्डत्त करता हुशआ्रा 

है 
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उतारे पहिले एक बढ़ा बृत्त बनावे, फिर उस बृत्त की रेखा पर दोदे द्ोटे इत 
बनाये । जब खूब पक जाय चाशनी में डुवा दे | चाशनी से जत्लेवी, पहिते 
निकाल लो । 


श्ालू की पिट्टी की इसरती फलाइरी कहलाती दै। थालू की पिट्टी 
की जल्लेवी और इमरतो दोनों बनती दै । बढ़े बढ़े साधुत भालू उबाल का 
पीस ढालिये, पीसने के याव्‌ उसे घूब फंटिये, फिर पिट्टी तेयार हो जायगी । 


सरस 
सरस सिठाइयों में रसगुछ्ा, स्पनन्‍ज सन्देश, गुल्ाव जामुन, चमपम 
धादि शाते हैं, पेठे का मुरूच्चा भो इसी प्रकार फी मिठाई दें, परन्तु इसे मुरब्द 
प्रकरण में लिखेंगे । 


चम्नचम--छेना ( फाड़ा हुआ दूध ) को निचोड़ कर सुखा डालिये, 

फिर खूब मलिये । छोटी छोटी ज्ञोइयाँ कर उन्हें लम्बा [गिल्ली ( गुल्ली ) पा 

करके चिपटा दीजिये, भीतर पोली रखिये इसे शोरे में खूब पकाइये। पके" 

, पकते जब ऊपरी भाग कड़े पड़ जायें तो छानकर दू'नेदार शक्षर में रख 
दीजिये । ह॒ 


छेना बनाने की विधि-दूध का छेगा बनाने के माने है दूध की 

फाइना । दृही खटाईं फिटकरी से दूध फाड़ा जाता है, जब दूध खौद्यता रहे 
इनमें से कोई एक चीज छोड़ दो दूध फट जायगा। * 

सन्देशा--ढाई सेर शक्कर का शरबत खौलाओं दूध के ऊुहरें देते 

रहो । छेचा को सिल पर खूब पीस, जब चाशनी खौलने लगे दो उसमें बेंच 

छोड़ दो । जब दोनों चीजें एक होकर गाढ़ी होने लगें तब कढ़ाही उतार करे 

खूब घोंटो जब दाने पढ़ते दींख पड़े सफूफ इलायची और इन्न डालदो । धर 

कढ़ाहदी से मिठाई थाल सें फेला दो श्रौर साँचे से योल गोज्न सन्देश वनाश्रो | 

गुलावजामुन--सेर भर खोये में पाव भर कहू या सिंगाड़े का भा 

डालिये | दोनों को खूब सलिये फिर छोटी २ लोइयो काटिये । बीच में पकी 

06 कम मात्रा सें ) भर कर गोल या लम्बी जैसी इच्छा हो लह, 
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बताइए एक तार की खोलठो चाशनी में इन्हें पराइएु। कुछेक हलवाई खोए 
के साथ मैदा भी मिला दैते हैं । 

रसगुधा-छेने को सूद पौप्तिए, फिर इनकी टिकिया बमाकर खौलती 
चाशनी में पका कीजिये | टिकिया के भीतर शक्कर की आवश्यकता नहीं । 
बारह घन्दे तक शीरे में पढ़े रहने पर हर भाश में चैसे द्वी शीरा पहुँच 
लाता है । 

जोर ( चोर ) सोहण-पेर भर छैने में झादी छुटाक कूटू छा सैंदर 
मिद्दान्नो । दोनों को खूब पीसो, ताझि खूब मिल्ल जायर। ल्ोहयाँ काटो । 
ब्ोइयों को वेड़े को शक का थनाधो चाशनी करो | चाशनों पतली होनी 
चाहिये । क्ोइयों को छोड़ते जाओ, जब खीर सोहन ( ये टिकियां ) ढूबने क्षर्गं 
कढ़ाददी ठतार को । 

शशिकब्बा--बादाम, पिस्‍्ता, गिरी, चिरोंती | इन चारों को बरायर 
ऐकर इनकी पोढो बता हो । इज्ायबों सफूफ करके डाक दो । यदि थे पाई भर 
हों हो पाद भर शकर और पावर सर खोया ल्लो। इन सब चीजों को फिर 
पीसो। पीस पर खूब फेंटो । सोया के अलुरूप बनाल्ो इनकी लोहयोँ काटो । 
इन क्षोहयों को रोटीलुमा घेलकर बीच में किशमिश भरफर गुस्धिया सी बता 
वो | हम्दें घो में छल ले, किर शौरे में डाल दो । 

यालूशादी, खाजा (खजज्ञा ) खुरमा, खजूर-टिक्रिया, पेढ़ा, 


नर 


अन्य मिठाइयोँ 
बुपचुप, शकरपारा, घेरर, मोदोीपाग, गुकियां चादि-- 
शुल्रियाँ - इसे मीठा समोसा भो आप कट्ट सकते हैं हनके रूप में 
प्रन्तर होता दै, भकार में महीं । गुमिया मरकर घनसो हैं । कोई यू'दियाँ भरते 
हैं। कोई सूनी सूजी भौर शक्र मिक्ताऊर भरते हैं। कोई सोंड और ग॒ुद ही 
भर झेठे हैं। कोई भाँति ३ के मेदे मरते हैं। इसे शोरे में पाग भी प़ेद़े हैं 
और सादी भो रखे हैं 5 


( १४४  ) 


मोमन दिये हुए मैंदे को गू'थ कर छोटी २ ल्ोई करो, फिर रोटी की 
तरह घी लगाकर वेल लो । बं च में भरत रखकर- रोटी को सोड़ दो। खुले 
किनारों को खूब चिपका कर खटकियों से वरावर दूरो पर झारी की भांति 
कितारो को बनादों । इसे घी में तल लो । भरते में शक्कर डालने से, पक्काते 
समय शक्कर गल जाती है | जलेबी की तरह छान लेने पर यह और मीठी ही 
जाती है । है 
घेवर--मेंदा को सोसन दो । फिर पानी डालकर पतला सा घोल | 
अब इसे दृतना फेटो कि खुब लस्सी था जाय । जिस कढ़ाही में घेबर पकता ! 
उसे घेवरदानी कद्दते हैं, यह चार गिरह के व्यास में होती है | कढाही न है 
तो कटोरदान में बनाइये । बड़ी कढ़ाही में ये खड़ा रखकर भी बनाग्रा नी 
है । करछुल से खौलते घी में थोष्ा २ कर घोल छोड़ते जाभो। यदि 'परई४ 
फेंटाई होगी तो घेवर शीघ्र फूल थ्रायेगा । दो वार की चाशवी में घेवर “ 
जलेबी की तरह द्वान लें । आधे घणटे में धेवर पाग उठता है । 
बालृशाही-दो सेर मेदा में तीन पाच घो कच्चा छोड़ दें | खूब मसले । 
आध पाव दी में श्राघ सेर पानी डाले । दोनों मिज्ञाके, फिर छान ले। हि 
दही के पानी से सेद्रे को खब गुथे | एक-एक छु्मक की लोई बनाएँ गोल 
करे । गोल होने के योच में अंगूडे में दबाकर गह। बना दें। कढाही में थी 
गरम करें । हन लोइयों को दोड़ता जाय और उल्तट पुलट कर पकाता ना 
जब भुरापन थ्रा जाय उतार क्षे । चाशनी में पाग दे । 
पगूर--मं दा श्राथ सेर, खांड पाव भर, थी शथ्राघ पाव, इन हीनों शी 
पु में मिलाकर रब गये । धोटी कड़ादी में श्राध सेर घी डालकर सूद गए 
को, बाद को लोइयाँ तोद कर कपदे में दाह थी में डालता शाय । 
सोनीपाग-- दो सेर चाशनी एक सार की को । पाव भर बेसन दो सेर 
घी में पदाफर धान से * किर इसे चाशनी में एफ हे । केवदे का इंश थी! 


मुप्गुप--मैदा झाब सेर, घी पाव भर और पानी । इसे दी है 


पद एस्ये इसके बाद डिक्रिया दनाहर घी के सदी किर गरग-गरस चादादी ५ 
5 आयु: | 
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शब्मपारा-मैदा पाश मर घो एक तुरोक 
डाइाम को दिरी को पीडी झाथों तुरोंक 
चोनो हद पार मन्नाइ भाषा पार 
जप हे आपा सैर 


सदडो पुर में प्रिदाइर यूये । दूध ढो शक्षाइर पापा फरक्षे। सप 
दोड़ों ढो पृ में गूघ ढर टिया दगादे । इन दिक्िपों को भी में राशबर 
अत में दोहुठा जाप । 


शुस्मा--) सेर चर मैद। छे, डेढ़ पार दो दाले, पानी से एुय गधे 
गूधने पर काठ के थौढ़े पर डये कई तद्ट येले झौर पतत्रा करके फ़िर ता; 
कहा जाप | इस ताए पढे सात तह काने के थाई चरकू से भाधों इस 
झाहो भौर भारो एस्व थौड़ो टुरुप्ने करने ) इसे थो में तश्नकर चआाशनी में 
दुबाड़ा ज्ञाप [सब खुरमा सैवार हो जाप शव शुरमें भौर शीरे को चौदे करपुल 
में लूर विज्ावे * 


सामा--धाध पाद घो का मोमत देर झाघ सेर चाहा गधा, घोदो 
दोदी छोहयों रूरऊे उन्हें ढई तह येद्दो, जितनी थार पैसों लद फरते ज्ञाधो ) 
हद उठ पर घो या मोदा तेज्ष चुरइते जाभो, साथ छठ राद करने के पाद पूष> 
फल्माघर देले, फिर चाकू से भाषवाआार दुछ्दे कके घी में सल सो । सल्लने के 
बाद गरस-गरम शीरे में पागते रद्दो। पायने के बाद एक दूसरो याज्ञ में साजे 
को रखते शाझो । 


पेदा--पा्र रूर घी में दो सेर पोवा खूब भूनों | दूसरों झोर घासनी 
सैयार करो | चाशनी सेयार हो जाने पर उसे खूब घोंदों । जय दाने पढ़ने खगे 
तब भुठा खोया डाल दो सुगन्तरि के लिये इश्न, इखायची केशर थादि भी घोद 
दो; किर टिकिया कपको । इसे ही पेडा कहते दै । 


आअगरसा--छीन दिन मद्दीन और पुराना चावल भिगोश्ो उत्ते फिर 
मुबाझी । सुखाने के वाद उसकी पीढो मैदा तैयार करो, यदि आाध पाव, 
तो आध पाव शकर, आंधी छु्टॉंक वृद्दी-मिश्रकर खब सानो | फिर 


हु 
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वनाकर उसमें तनिक २ तिल चिपका दो । अब पूड़ी. की तरह बेलंकर थी # 
तल ली । 

कन्नाकन्द--श्राघा सेर खोया को छुटांक भी में खूब भूनों | तीत पांव 
पक्को शक्कर पतला सा शर्ब॑त तैयार करके 'खोये में छोढ़ दो । जब चासनी 
होकर गाढ़ापन आ जाये तो रुपये भर इलायबी सफूफ करके डाल दो | भव 
जमोन पर कढ़ाही रखकर घोटमघोंद करो । जब कह्ठा पड़ने लगे-सब थाले में 
जमा दो । । 

सूत्र फेनी--बारीक मेंदा कडौते में गून्ध लो अच्छी तरह गू'धने के 
उपरान्त गीले कपड़े से ढक दो और कुछ देर यो ही पड़े रहने दो फिर यून्घो । 
एक दूसरे बर्तन में घी रंखो । उसी घी में छोटी ल्लौइयाँ करके रखते जागो) 
लोइयों में चार पॉच छेद भी कर दो । जब ये लोइयाँ घी में तर हो जाय 
: तलब इनकी बत्ती बनाश्रो । बत्ती बनाकर फिर उसे कुए्डल करते जाग्रो पत्ती सूत 
“के माफिक पतली बनने से ही इसका नाम सूतफेनी पड़ी । एक लोही पत्ती की 
एक जगह रखो । पश्चात्‌ उसे घो में पूढ़ी की तरह सेक लो जब खाना हो 
तथ दूध खौलने में फेनी छोड़ कर रुचि का शक्कर छोड़कर खाश्रो । 


ब>>«-म«थ पे» अनन-मभमक 


फलहारो भोजन 


फलहारी भोजन से फक्ष नहीं समझना चाहिये | कच्चे और हरे फरणों 
के सन्वन्ध में 'फत्नादार? प्रकरण में लिखेंगे । यहां फलहारी भोजन से दमि- 
प्रायः उस भोजन से दै जो बिना अन्न की सद्दायता से पकाग्रे जाते हैं । 

ये भोजन मत के दिन उपयोग में लाये जाते हैं | प्रसाद खूप में बॉटे 
जाते ६ पवित्र समभे जाते हैं, छूत के परे गिने जाते हैं । इसकी गयनां 
साटििछी एचम्‌ प्रथम श्र णो के भोजन में है | 

फ़्नहारी पाक--कूट्-सिंवांढा के आटे, अरबो, भालू के भरते पीढ़ी 
शबकर तथा दूधमनिक पदार्थों से बनते हैं, प्रसद्न बश जिन मिठाहयों का गिक 
र#” उन्हें छिर नहीं लिखा जायगा । 
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फलहारी कच्ची 

फप्तत्ञी चावल का मात, थालू चरयी सिंघाड़ा की कड़ी, चिरोजी, 
खरवूजे, कड़ी, सेम के बीज और बोड़े की दाल । इसके पकाने को रीति कच्ची 
रफोई सी है । दाल में कुछ विशेष नियम घवश्य वर्तने पढ़ते हैं। 

दाल घिरौंनी को यदि बनानी धो तो डसे मिगोकर रख छोड़िये । 
तोन घण्टे वाद, छिंसके सक्लरर निकाज डाक़िये। थो में स्लात् मिर्च का 
बधएा देकर दाल को भून डालिये । एक माशे केशर १ सतोला मिर्च, औथाई 
दोज़ा धनियाँ, पुक धाना भर इद्धायची सफूफ करके पानी के साथ दोह़ दो । 

पूड़ी पराठे 

सिघाड़े, कूटू शहरकन्दो के थ्राटे से बनते दैं विधि पूर्व में ब्रिग्व 

धाये हैं 
दूध की पूड़ी 

मेंस का शुद्द दूब दो सेर लेझर उसमें भाधी छुर्शर भरारोद डाल दो । 
उसे भब धौटाने को श्राप पर रख दो खूब गाढ़ा थौठा भो, गाढ़। दो जाने पर 
भाग से भ्रक्षण कर दो तवे को भाग पर रपकर उस पर घो पोत दो । जब 
हरा गरम दो जाय, गाढ़े दूध को सबे पर रोटी को ठरद्द फल्ा दो । पतज्ना 
पत्र्षा फेलाबयो, जब पद्दिल्ली तह सूख जाय तव फिर थोड़ा सा उलठ दो खाते 
समय प्रिश्री सफूफ करके डिड्क दो । 

के ., कदूदू पाक 

कदूदू या लौको एक हो वस्तु है । सीप से कौडो का छिल्कका दूर 
कर दो | छोखने के याद थो पोल कर एक विशेष प्रकार के कश (पंजानुमा 
होता है) से श्वम्पे २ लच्छे डतार जो । इन ल्ब्चों को पानो में दात्नते जाथो । 
पानो चाहे घूने का रक्जो या फिदकरी का । चाघ घण्टे उररास्त छान्‍्धों को 
छानझर निचोड डालो । पुझ सार की चारानी तैयार करी । जब गादापन झाने 
लगे सो सेर घाशनी पीछे सेर लच्छे दा दो, कुछ देर तक पकने के , 
झम्पे सक्षात्षे से लच्छी को शोरे से दूर करते रद्दो | कट्मादी मोचे उदार ; 
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यदि चाशनी बनी हो तो दूसरे वर्तन में रख दो । केबदे की दो-तीन बूंद 
लच्छी पर छिड़क दो | 


नमकीन चीजें 


कहीं २ फलाहार में नमक और मिर्च नहीं शामिल करते, कैवल दूध . 
ओऔर मिठाई ही फलाहार के श्रन्वर्गत आ्राती है । यद्धि नमक और मिच्ने शामित 
ही किया तो सेंधा नमक ( जो पत्थर के टुकड़े के रूप में श्वेत या लाब् होते 
है ) भौर काली प्विर्च लेते हैं, हुस तरह श्रभी सब्जी फल्नाहारी भोजन है वे 
सभी नमकीन सिठाईयाँ जिनमें अन्न नहीं पड़ता, फलाहारो हैँ । 


अरबी की इमरती 
बड़ी अरबी को उबाल ले जब शीतल होजाय वो छिलके उतार कर 
सादा भरता वनालो । यदि भरता श्राध सेर हो वो आध पाव दृही लो । भरता 
और दही को एक में करके बेसन की तरह फेंटे । एक तार की चासनी तयार 
करो । इमिरती छाव २ कर चाशनी में निकालता जाय । 


पिंघाड़े के लड़, 

सिंघाड़े का एक सेर दरदरा आठा लो | एकं छुटांक दूध डालकर ख्वा ह 

मिल्ाश्ों | बाद को कढ़ाही में घी गरम करो । आटे को भून लो । जब श्री 

में भूरापन आरा जाय, तब मिश्री डेढ़ पाव एक तार की चाशनी करके अदे में 

सिलादी । फिर लड्डू बांध लो । 

खोये का मालपूआ ु 

झाध सेर खोया सिल पर बह्द से खूब पीसो, दो छुटांक अरारोद डाले 

* क्र उसे खूब पीधो थोड़ी काली मिर्च और इलायची भी मिला दो,, तर 
करके मिलाओो कढ़ाई सें घी डालकर गरम करो, फिर सालपूआा तल लो । 

दही बड़ा 

हा 

आलू को उबाल कर छिलका उतार लो। फिर उसकी पीढी तयार 

करो । पीठी तेथार हो जाने पर जीरा मिर्च काली नमक पीप कर पीठी की 


जहर 
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मिज्षारो। भरवो का पाव भर भरता सेर भर आालू की पीढों पीधे मिलादो । 
॥ हुटोकु ऋरारोट भी मिझादों | इन सबको खूब पॉटो | जग पानी में डालने 
पर यहा उपर पाये, धो में ठल लो | हृददी के जल में यढ़े को ढाक्ते जाथी 
$ सर ताभी मलाईदार दही लो। चाघ सेर जल हेड कर खूब मय ढाक्ो 


उसमें बढ़ा छोड़ दो । खाते समय भुने ससाल! फो चुकनी भौर मीठो चदइनी 
>ज्ञ कर खाद्यो । 


रामदाने के लावा फो खीर ;। 
रामदाने के खाये को थी में सून लो । सेर मर भेंस का श॒द्ध दूध 
खौद्ाों । भाष पाय देसो मिश्री सफूफ करके ढाल दों, पुक माशा केशर 
सफूफ करके डाल दो | पादाम, पिस्वा कुछर करके भौर किशमिश साफ करके 
धोड़दी । जब दूध गुनगुना ही रहे, एक पाव लावा घोइ कर तुरस्त खाना 
प्रारम्भ करदो, अधिक देर तक रफसने में लावा राख जायगा ) 


हू मधु 


मधु--एुक ईश्वर श्रणीत सर्वेथा पाऊ है। यह चाशनी के अनुरूप 
होती हैं | घोसेवाज व्यापारी चासनी को मधु कहे घेच भो लेते हैं। मधु 
का शरबत भनठा दे । धनवान व्यक्ति मिठाई बनवाते हैं। गरीब साधारण 
भौपधि रूप में बद॑ते दें । श्राद्ध कर्म में पिएडदान के सम्रय मधु की विशेष 
आवश्यकता पड़ती दे । मछु का हमारे भोजन में विशेष स्थान है। इसलिये 
इस सम्बन्ध में कुछ लिख देना आवश्यक प्रदीत हुआ । 

विशेषज्ञों का कहना दे कि एक सेर मधु सैयोर होने में पौन लाख 
मकिखियों को परिक्षम करना पड़ता है और ये मज़िसियाँ ६०--७० फूलों के 
रस चूस कर मधु बनाने में सफल होतो हैं। इसी से भाप मधु की 7” 
समझ सकते दें यद्यपि फृ्षिम सणछ कैशाज वीके जन कै ५ >>नीी अत कई 
पहुँचाना सरल नुट्दीनहै.। 


(६ ६६०. ) 


सु परिपक्व पदार्थ है, श्र्थात्‌ इन मधु सक्छियों के पेट में पक झ 
ही वो रूदु रूप में निकलता है। इसलिये यह शोप्न पचने बाला पदाथ है ॥ 

हे चेक आप अपनी आँखों के सामने छत्ते से सधु निकलते न देफें। 
तब तक किसी भी झूदु को शुद्ध तथा असली न समझें । 

खदु का ओषधि रूप में जो अयोग होता है, चह इस पुस्तक का विषय . 
नहीं है, फिर भी थोड़ा सा परिचय कराये देते हैं । 

जिन्हें प्रमेह की शिकायत है उन्हें खांड के बदले खाना चाहिये। 

दूध में मधु डाल कर पीने से शक्ति बढ़ाता है, सेर दूध पीछ़े एक , 
छुर्धंक मधु डालो । 

- भात/काल मक्खन के साथ ख़ाने से बल बढ़ाता है। शक्तिता बढ़तीः 
है। मलाई के साथ खाने से सस्तिप्क वलवान होता है। रोदी श्रौर मध 
वचपन में खाने से युवावस्था में अपूर्व स्फूर्ति भराती है । 

यदि पेट में कीड़े पढ़ गये हों, तो दृही के साथ मधु खाइये । कोई 
भर जायेंगे । 

प्याज के रस में मधु मिलाकर चादने से वक्ष बढ़ता है। शीतकाल में 
भीगा चना खाकर धारोष्ण दूध में मधु मिज्ञाकर पीने से छ्लीणवा नष्ट हो 
जाती है । 

घी शोर मध को मिलाकर नहीं खाना चाहिये, ऐसा में बचपन से 
सुनठा आया हूँ । 

झुकाम में मधु का शर्त बनाइये, उसमें श्दरफ भौर नीयू का रस 
डांल लीजिये । तनिक गुनगुना करके पी जाइये लाभकारी सिद्ध होगा। 


हा] 


6 +६४$ ) 


नमकीन पाक 
टली कई2-+ 


दाल मौटठ 


धना, सू“ग, उदद, ससूर मटर, भौठ भादि सभी प्रछार की दालों से 
"दाजमौण” बनता है। जब दाज्मौठ बनाना हो, चुनो हुईं दाल ले । साथ॑- 
काल सिगोकर खुली छगद्द पर रख दो। प्रातःकाल मलकर छिलके उतार 
डाले | तस्परचाव्‌ उन्हें घो या तेल में तब लो । यदि दाल सेर भर हो तो 
नोदे लिखे हिसाय से मसाला डप्खो । 


नमक भाधी छुटयोंक काला ज्ञोरा दो रुपये भर 
लात मिघे ,, सफेद जोरा.. +» 
रे कालो मिचे ,, राई डे 


सफूफ झमघूर १ छुटोंक, तिहाई माँशा। हींग 


'. नमक और धमचूर को छोड़कर सब मसाले भून पीसकर डांढो। 

सबकी सर्दी सरदह मिक्षद्री | 
से 

बेसन घने का को । भाघ सेर पेशन पीछे रुपये भर सफूफ लाख 

मिर्च भौर दृदना हो ममक--दोनों बेशन में मिखाकर सुल्ायम गधों | दूसरी 

_ौर थी था तेल गरम करो । सेब निराछने के भय दाव भी थाने छरों। 

“ कहन दादों से ग्रष्छे सेव बनते दें कद्राहो के ऊपर इन दायों को रखकर गधा 

हुआ घाटा डालकर “दाद चलाते हैं।सेए थी में गिरता ज्ञात! है यवि'दाव' 

मे हो दो मजपूत मरता पर हाथ से भी दुवा कर बना छो । झागरे का दाल" 
मठ सेव घहुत प्रप्तिद दे । 


पहोड़ियां 


इसे मैं अन्य म्य में बिल चावा हूँ। झाम, केज्ञा, पान भादि ; 
पकौदियों रसो रीति से बना सो $ है हू 


( १६४४३ ) 


मृ गफली की दाल 

३ हेर कच्ची सू गफली लेकर फ ड़ डालो, दाने साबित निर्काण, एँ 

दानों को फोड़कर दाल कर लो, सायंकाल इस दाल को भिगोकर रत ॥! 

प्रततःकाल इस दाल को छाबकर घी सें कह्हार को, ज़ब भ्रापन श्रा जाय के 
दाल मोंठ के मसालों को मिलादों । 

इस रीति से सेंस के बीज साबित, चने, मटर उड़द, की भी द। 


दाने बनते है । 


हेयी 


'तिल् पूरी - 
क्राटा गेहूँ का आधघ सेर घी $॥ पेश 
नमक पौन रुपया भर--सफूफ ( दिसा हुआ्रा 2 
में आटे के 


इन तीन चीजों को एक में खूब मिलाओ, गुनगुने जल 
गूंघ डालो । खूब छोटी २ लोई काटो | चौके पर परोथन न ल 
इस्तेसाल करो । रोटियों को जब थोड़ी सो हवा लग , जाय तब पढ़ 


तल लो । 


गाशों, तिए 
) की तर. 


क्त्वरी 
कढ़ाई श्राग पर चढ़ा दो, जब गरम हो जाय, कचरों कढ़ाई 
र कपड़े की पोटक्ी से चत्ञाये | जब आन जावे उत्तार कर चम्मच 
कचरियाँ फल्न जाय तब उन्हें उततारलें । सफूफ नमक मिला दे । 


कचौड़ी खस्ता . 


ही मे ठाल 
से घी ढाऐ 


श्र छा 
! मेंदा गेहूँ का, घो 
2 || सॉफ 
मसाला और सोौमान-- ! गम 
सफूफ मिर्च ज्ञाल, भोर 
इलायची काकी श्मचूर 
! सोच, उड़द की दा 


घनाने की विधि कचोड़ी प्रकरण में दस्िय । 


( फशऔे 3) 


नमकीन चनो 
काजकी घना आध सेर साथकाल भिगो दो, प्रातःकाल छाव लो । 
$ सेर घी या छेज्ञ में पाव भर का घान डालकर तल लें । भत्र फूटने लगें तब 
निदश्यल्का दाल मौंद के मसाले दोह दें । 


मठरी 


+ सेर मैदा को पाव भर घी से मोये | रुपया भर नमझ डाल दे 
भजवाइन आधी छुटांक सफूफ करके ढाल दे । सबको कद्ा रख कर गूध लें । 
शव आधी या चौथाई छुटोंक तौज्ञ की लोई काट कर बादी की शक्ल बना- 
कर पूरी की तरह ठल लें 

- समोसा उड़द का 
ह आध सेर घुली दाल ६ घण्टे पहिले पानी में डाज् दो बाद को पीढी 
काल ६ रफ्तो भुनो होते, आठ आने भार दोनों जीरा घोड़ी थोदी लग 
दालधीनो धनियां ज्ञाज्ष मिचे भून कर कूट ढालो इस मसाले को घी में भून 
लें । पीढ़ी भी धी में भून ले । दोनों को पुर हिल्ल करदे इसमें अदरक के 
बच्चे डाल दे मोसन डिये मेदे की छोटी छोदी पूढियां वेज कर इसी पीठी को 
भर कर समोसा सल् दो । 
सकरपरि 
आाधघ पाव घो चाध सेर सैदा लेकर मोमन दो । रुपये भर नमक 
- >ईेवना दो अजवायन, चावा तोने मगरैल घोर जीरा सूनकर मिक्षा दी । फिर 
पादी से गूघो और घी लगाका गू-थे, भरे में जस लाधो औयताकार चौके 
(बडल्षे पर शरदे को दो तोच तद करके वेज्ञो जब चौपाई इ'च की मोटो रोटो 
सी दो जाय, तब लम्बे च।कू से टुरढ़े कर डालों। ये दुघ्दे ढाई या दो इन्च 
लम्बे ओर तिद्ाई इन्च चौहे होते हैं । इन डुकडों को घी में त्न लो । 
फल और मूल 

फन्न परायों सात्र के लिये ईश्वर प्रदूत सर्वोत्तम खाद्य है । 

यलचर, नमभघर सभी जीव सूलों का सेवन करते हैं। खेद है कि, 


( १४६४ ) 


गुण और दोष को पहिचानने का जितना क्लान पशु और पत्तियों को है उतर 
सलुष्य को नहीं । फलों के वाह्म सौदरन्य और स्वरूप को देखकर हममे ए 
:कितने ही ऐसे हैं जो फक्षों को स्वादिष्ठ और उत्तम समस लेते हैं, परन्तु पर 
ऐसा कभी नहीं करते । झ्ञाप इसका अनुभव करना चाहें तो क्रिसी शाम व 
अमरूद की वगीची में चले जाँय | तोता या कौता जिस फल्च पर वेढे 38 
आप भीठा समझे । कभी कभी बाजार में भी ऐसे बिकने को था जाते है 
जिस पर कौवे या तोते की चोंच लगी रहती हैं, उसे श्राप चबखें तो मालूम 
हीगा कि फ्नों को पहचानने से ये कितने चतुर होते हैं । 

आज एक उुमेंटो के गुण ओर दोष को विभाजन करने के लिये धुरनधा 
दज्ञानिक प्रयोगशालाश्रों में बेठे २ वर्ष के वर्ष गुजार देते हैं, तब कहीं वे तल 
को खोज पाते हैं। यदि आप दूसरों द्वारा लिखे गये अनुभवों से फलों के गुण 


दोष जानना चाद्दे तो इसकी काफी पुस्तकें आपके बाजार में विक रही हैं, उन्हें , 


रूरीदु लें श्रापको उनसे सिद्धांतिक अनुभव तो अवश्य प्राप्त होगा, परन्तु जो 
अल्ुभव आपकी आंखें देंगी, जो ज्ञाव आपकी भाक देगी जो रहस्य भापकी 
जिड्डा खालेगी, वह पुस्तकों से कभी नहीं मिलेगा । 
यह बात निर्विबाद सिझ है कि शरीर के पोष्य तत्व मूल्नों में जितना 

मिलता है उतना अन्य आहार वस्तुओं में नहीं सोटे रूप में यह समझू लीजिये 
कि फल्ल खाने से स्व!स्थ्य आयु और सौन्दर्य में वृद्धि होती हैं, छुढ़ापा भाने में 
देश जगती है । आंखों को ज्योति अ््षण रहती है। दांत दढ़ रहते हैं । 

ु फलों के भेद 

कच्चे झ्ौर हरे फल--अमरूद आदि । 

सूखे फक्ष--यथा मेवे । 

पके फल्ल--यथा आस आदि । 


७० | 
फलों के भाग 
छिलके, गृदे, रस, बीज । 
खाने की विधि--कच्चा, हरा पकाकर, सुखाकर, अचार चनाकर सुरख्या 


4 «>> >> कक की 
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| ( $१६ ) 
नीयू और सन्तरे 


खोये हुए स्वास्प्य दिशेषतः ऐसी कमजोरी जा स्वचा देखने सद्दी 
परादूम होती हो, उसके क्षिये नोवू और सन्‍्तरे बड़े लामदायक होते दैं । सन्‍्तरे 
था रस पीने से शरीर का रक् सुधर ज्ञाता है, स्कृति भाती है, रक्त शुद्ध दोता 
है। बोमारो से उठने पर था दोमारी के दिनों में सस्तश बढ़ा फायदा करता 
। युवावर्था को स्पास्थ्य देने में नीयू और सन्‍्तोे यद। काम्त करते दैं। उसके 
मम्मे दूध से भधिक पो५-सत्व होता है । सन्‍हरे नागपुर घुटवक्ष देने में मोयू 
पौर सिलइट के अच्चे भाते हैं । मोडे नोयू, भौर सन्‍्तरे दो बोज दैं सस्वरा 
पर भारंगी प्रायः एक हो फल है। छहे और छोटे मीयू कई तरह के होते हैं। 
धोदे भौर पीले कागज कहलाते हैं मक़ृणल गौवयू का भवार बनता दै झो 
पाए फ्रिया के किये बढ़ा छामकारो है, समोरी चर बकरा पढ़े २ दोते 
। चड़ोढरा ३-२ सेर तह के देखे गये हैं। कायजो मींबू, की दो फाल काके 
मोबू हरोतिका काला सम क सफूफ करके धिड्छ लो | भाग पर थोड़ी देर तरु 
$नकुना करके घूस सो । थकावट मिटाने चौर दिरा को शुद्ध करते के श्िपे 
पह भ्रप॑ सिद्ध होता है। 
संहरा मधुर, बलकारक ठण्ड होता है । संतरा का प्िज्वरा यदि चेदी 
॥ भला जाप सो मुद्दासे मिद जाते हैं । समंदतो स्ो को चार महीने पहले से 
संदरा,चिछाने से शिशु सुन्दर द्वोता है । 
यहि धो पुराना या गंधयुक्त हो गया हो तो नोधू के पते दाजरुर 
करे से शुद्द हो जाया है । 
आम 
हिसो रूदि मे द्विश्या हैः-- 
रौनके इर पूचए घागार है । 
द्िंद के मेयों का सरदार है ॥ 
- पेट भरे प६ जो मे इससे भरे । 
आाइमी रणये न तो छिर बया छरेता 
सक्मुष् दात का फश् पुर स्पर्गोए कच्च है। इसको सररोत्तम रिे- 
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पता इस वात से प्रगट होती है कि मनुष्य इसे मुंह ले तिकालने पर हि 
सुह में दाव लेता है और फिर भी चित्त दूबित या विकृत नहीं होता।£ 
नियम हम महान्‌ से सहान्‌ पाक के साथ. भी नहीं बत॑ सकते । 

यही एक फल है जो अपने मौसम में हर निर्धन भौर धनी को पु 
हो जाता दै । सर्वोत्तम होते हुए भी सबको प्राप्त होता . है। हमारे वे 
लाखों ऐसे ज्ञोग हैं जो अँगूर का स्वरूप तक नहीं देख पाये हैं, परन्व 
खाने चालो को संख्या काफी पाई जाती है। ; 


हम 


आम दो तरह के होते हैं । यथा-- 
बीज और कलमी 


सुस्वादता दोनों में ५ाई जादी है । फिर भी रईस भर शरारता 
कलमी श्रधिक पसन्द करते हैं, बीजू कम । परन्तु गुणकारी बीजू ही होते ६ 


|॥ 


आम मं थे गुण इ--शआ्राम मघुर, सुस्वाद और स्थिग्ध होता ६! 
हृदय आर मस्तिष्क के लिये बलकारक होता है । शरीर का रंग निखार 
हैं दस्तावर दे पेशाब खुलकर होता है । बल्न बीरय॑ की वृद्धि करता है पदने 
समय छेता 


वास और कब खाये--कच्चे आम जब गदूदर रह्दते हैं | तभी से ता 
हैं । गददर की चटनी ( खट्टी भौर मिह्ी ) बनती है| दाल में १ वी 
ल में दालने के लिये बीज निकाल दालना चाहिये | गद्दर का मी 

गैन अचार भी बनता दे छील कर सुखा लेने से श्मचूर भौर पशर 
दर्षो सरक् रहतो दे । नमकोन श्रचार गदर का टिकराड होता हैं करी 
स्द्वाज़ कर रसा का अमावट बनाटे है 


4 
न] 
न श् 
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शाम का पनावट 


प्रज्ञा पर धाम धांवर एयसादत डालता | ट्ग्का दाने पर हरा विचि रु 
॥। यदि सेर भर रस हो तो सोच शिपा मसादा डालो । 


नस 
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बाज मिर्च सफूफ 4 छुटांक 
४ जमक बे 
सॉफ हींग, जोरा सफूफ आधी » 


सत्रको सिल्धाकर क्कडी के पद्े या मोटे कपड़े पर फैलाकर सु्तालो । 
जैसे २ सूपता जाय लैसे २ सद्द डालते जायो। मोट बध जाने पर कपड़े पर घे 
हुराज्ञो । मिद्दो के इमत॑व्रान में कइदे ठेल में चुपडकर, छोटे २ डुकढ़े बनाकर 
'ख दो, भ्षदा' ३ फुट चौदी आधो गज कम्प्री पेटियां बनालो रपने समय 
घूप सुखाकर रखो । सरसों का तेल्य चुबडना सत भूज्ो बरसात में घूप निक- 
बने पर फ़िर सुझाते रहो । 


सखी खदाई 


यहद्द गदर भ्रास की भी बनती है और जालीदार ( प्ौड़ ) श्राम की सौ 
: बनतो है, झाम के कतरों को खूब सुणाल्वो । मद्दोरेद्र महीने वाद ( ज्येष्ठ में 
पनदी है ) इन्दें कूट डालो । कूटने पर इनमें जोरा, लाज मिर्च, धमत्राइन, 
नमके सी कटकर घाहो तो प्िल्षा दो या सादा अप्रचूर दी रक्खो, जैसा जो में 
भाये रकणो । 5 
+ 


पु आम की पिड़िया 
यह चराम की चटनी का सुझुत्या हुआ स्वरूप द्वोता है। कग्ने राम की 
चटनो में.रींक, भगवाइन, मिर्च, नमक दालकर यू मिछाते है फिर पिड़ियाँ 
_ह पक्ली को शक का ] क्ड २ कर सुछा छेते दें । सरसों के तेश्व में घुपढ़ 
कर रफते है। 
आप का सुर्या--मुरब्धा प्रकरण में ख़िखेंगे ! 


आम का ग्रमो 
कड़े भाम घोल डालो घोलने के घाइ उयाज्ञों, उपाल जेने के याद 
पानी निययोड कर फुछ दो । बोस झाम पोद्े भाप पाव घी खरा करो जोरे का 
धारा दो। इन झार्सों को सूब भूतो + शक्‍झर का एक सेर शर्येठ सैयार करो। 
हस शरय॑त में दो भ्राम को चटनो ढाद्यो; १ छह ससतस ( पोस्त ) प्रो बर 
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अम्रात्रट 
जब धाम की फसल भाती है तत् खूब मिलने लगते हैं, जब फसज्ञ 
ट झावी है और भाम खतम दो जाता है तब झाम के छिप जितनी णीम 
ससदी है, इसे प्रायः समी प्रेम्मी कानते हैं | मालूम द्वोता हैं इसी आवश्यकता 
था पाईं भौर पका चूसने से बचे रहने याक्षे आ्मों को सदुपयोग करने के 
रैचार से श्रप्राउट बनाने को प्रधा चल पढ़ी । 
भमावद भधिकतर यीजू झाम के बनते हैं और वहीं बनते हें जब 
गैर जहाँ भाम अधिक पाया जाता है इसके लिये शूच पके घुले धार लिये 
जाते हैं। रस निचोडने के बाद इसी रस को सुखा कर झमावट बनाया जाता 
» सू् जाने पर घी घुपढ़ कर रस दिया जावा है, बरसात में यदि यद्द फिर 
सै न सुजाया जाय तो कीड़े पद जाते हैं अमावद को चटनो चनती है भौर 
भूछा भी ख़ाया जाता है । 


अधिक दिन तक रखने की विधि 
पक्के झाम यदि अधिक दिन तक रखने हों को तभी तोड़ क्षो जय 
भ्रध पक्के ( ढेंसा हों ) उस कमरे में जय टंढक अधिक रहती हो मीचे धाम 
परे षत्तो डाज्ञ दो, ऊपर यालू ब्रिद्चादो, भाम की टेनियों पर मधु छगा दो, 
चालू पर चक्षण २ सिर सीचे करके सद्ठा कर दो ऊपर से किर बालू डाक्ष 
दो, दवा भौर उच्णता से घचाथों इस तरह रख़ने से भाम भविक दिन तक 
एया जा सकता है, यदि साधन हो सो घरफदार कमरों में रसो । 
अमरूद 
दूसरा सस्ता तथा सुलम्य फल अमरूद है, यद्व फज्न मूस को बढ़ाता 
है, गरिष्ट है, थलकारक है, शीतल है, पेशाब खुलकर होता है। दात चौर 
पित्त का भाशक है, इस फल्न में जल का धश भधिर होता है। कहते दे 
घमरूर के बीज में एक घड़े सन्त फो शक्ति होतो है । 
साधारणत: इसे हिकोरे का कोई उपयोग नहीं होता। दुधाराएन 
भा जाने पर थोड़ो २ घ्िठाई चहने छगतो दै फिर भो कद्ापन रहता है । हाथ 
जीवन में जिनके स्कूझों या सहानों के आस-पाप्त अमरूद के ऐड़ेया सब्विण 


€ १६१ ) 
खाने की विधि--- 


दो चार झामुन भाष यों मी सा सकते हैं, परन्दु भधिक खाना हो 
हे नमक और जोरे के साथ या कचालू के मसाक्षे के साथ खाये भन्‍्यपा गक्षा 
बहने घगेगा । 

ज्ञामुन का मिएका खनता दै और गुणकारक होता है । 

ज्ञामुन शोतज्ञ और मधुर दोती है मत रोझठी है, कफ भौर पिस का 
नाशक है बातत्र है, कंठ रोगों को दूर करता दे । 

गूलर ( उद्‌म्ब ) 

गुलर का फछ भौर घृद् पुक महान भौषधि है। इसके सैकड़ों प्रयोग 
जिन्हें पूलर के सम्धन्ध में विशेष जानना दो ये 'गूलर-प्रकाशा नाम की 
पस्तिका देसें । यद मधुर और शीतल होती है, बी बढ़ाती है, भूख बढ़ादी 
है, धरशावट और प्यास दूर करती है, गूलर का दूध रक्त-श्षाव बन्द कराता है । 

पके गूबर खाने से नेग्र की ज्योति बढ़ती दे कच्चे गुक्षर की तरकारी 
इनती है। छाती ढी घड़कन को कम करता है । 

कंद्म्ब 

कदटस्व पक जाने पर कच्चा साया या जाता है । कच्चा रदने पर चटनी 

बनतो है। पाचक तथा रक्त शोघक दे । 
ककड़ी, खीरा, खरबूज, तरयू तर 

ये सब धुक हो ४कार के मिलते जुलते फछ हैं ककढ़ो दो प्रकार की 
शोतो है, एक ज्येष्ठ में ही हो जाती है । इसलिये इसे 'जठुई? कह्दते हैं | छख- 
नऊ दी ककद़ी प्रसिद है । कहीं स्थ्रियाँ हसे नहीं खातीं । यह सुशायम आर 
ननहीं नन्‍हीं होती हैं, सादे में अच्छी लगती दें । बढ़ जाने पर इसको भाजी 
बनती है। दूसरी तरह को ककद्टी के चीज़ कइदे दोते हैं। ये साधारण श्रेणी 
की होती है, अधिकांशदः घोश रिकाल कर इसकी भाजों नहीं बनती है। 
इसको दो अवस्था और होती है) (+) ढांम, (२) फूंठ, ककड़ी जब फूटने को 
होती है। तब पदिले डॉम वनती है। इरेंस का बीज कुछ-कुछ कहुप्रापन 
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दोढ़ देता है इसे काट कर और छीलकर शक्कर वा गुड के साथ खाते हे ई 
तो आपने बाजारों में बिकते हुए देखा द्वी होगा । जब खाबा हो तो पक 
और बीज हटाकर शक्कर और दूध में मसल कर खाइये । अच्छी हाई 3 
दस बजे बाद दिन में लाहये। पु 
खीरा | 

खोरा शीवल्न और हल्का होता है पीरे का सिर कईवा होवा है 
हसलिये खीरा सिर से का्टिये । सरिये नसक बनाये । रीति से णीई॥ ढ़ 
छुगच सिर काट दीजिये फिर यक्छ में दोनों ठुकढ़ों के के भाग को छुदृडः 
कए दोनों को रगड्डिये इससे स्वेत राग या फेन निकलेगा यही इसलेकी कहुआ 
पन है इसके उपरान्त बड़े टुकड़े से दो सूत का एक दुकड़ा भर ईूँए 
दीजिये दिक्षका छील डालिये । फाँके कर लीजिये फाँकों पर कचालू 
छिड़क कर कागजी चीघू निचोढ़ कर खाहये। 

जिस व्यरिस्त के माथे में सर्सी द्वो उसे खीर 
अधिक गर्मी हो तो यह उपचार कीजिये दो मन नये खीरे मंगवाकर एक वर 
कोठरी में उस व्यक्ति को बैठाकर खीरे को का्िये, छीडिये ढुकरे कीर्मिग 
कोठरी में खीरे और आदसी को तीन घन्दे रोज बन्द रखिये २१ दिंते 
सेवन से छसका यह रोग छूट ज्ञायगा ॥ - 

खरबूजा 

खरवृज्ञा या खरबूज यह गर्मी के दिनों में मिलता है इसका केनेली 
तथा लखनऊ घ जोचपुरी किस्म मोटा होता है पकने पर घुलने के पथ फॉर 
करके खाई जाती हैं | दीजों की वर्फों बनती दे । बतिये को भाजी बनती दे । 
सूत्र अधिक लाता है उदर रोगों के लिये हितकारी है । एक बरसात द्वोते दी 
इसका स्वाद नष्ट हो जाता है, इसे तभी तक खाना चाहिये जब तक पानी 


॥ माल 


। खाना चाहिये यदि 


नपड़े। 
तरबूज को हलुत्रा का, सतीरा, पनिद्ववा, सरवूजा थ्रादि कई नाम से 
पुकारते दें, छाए युक्त तथा उच्ण दोता है, वालू मय देशों में छधिक दोता हैं । 
एप जल या जलाशय का नाम नदीं दोता वहाँ यद फल अद्ठु बूटी 


न्‍ कु 
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झा कर्॑ब्य दिखाता दै इसे ईश्वर को लीला समकिये अपने प्रास्त में. फरखा- 
बाई का बढ़ा और मीठा झाठा है परन्तु मिठास में राजपूताने का मीरा श्रोष्ठ 
होगा है इसका गृदा लाल थौए रेत दोनों दोता है । कुद लोग खाल रंग 
शा गूदा देजकर नहीं रूते। इसमें पहिले दो पग इन्च फा गड्ढा। करके दो 
इन्हे पूर्व शक्कर भर दीजिये फिर थाल में रखकर का्टिये । गर्मो में मिलता है 
राजपूताना से जाड़े में भी भवा है। भारी होता है मल रोकता है. कब्ज है, 
परन्तु शक्तिवधेक हैं, पित्त नाशक है । 
खिरनोी 
यह साधारण अगर के बरावर, किन्तु लम्पी दोती है । पकने पर 
पीली हो जाती है। इपमें दूध अधिक दोता | फम पका खाते समय मुद्दे में 
दूध चिपक जाता है | अतः इसे खूड पषका हु पाना चाहिये । मीडी 
होती है, गरिए होती है यूछ शान्स फरती है। 


फासला और पनियाला 

फालमा भौर पनियाला पकने पर कुछ खट्टे भौर मीठे होते है | 
फालस्ते का शरयत और घटनो बनतो है । पैसे भी ममक मिर्च के साथ 
*घालू से पाते हैं, यह छोटा, घहरे सैजनी रण का पीपण घौर यह के फदा 
ही गइशा का होता है । 

पतियाला साधारण थेए के परादर होता है । पफने पर गहरा घैजनी 
पा हएझा काला होता है | घुछा घुन्या बर खाने में स्थाद देता दे घरनी भी 
बनती हैं । 

सलीफा 

शक्षीफा (रा रीफा)--इसका कोया झाया छाता है। कोये में गुदणो 
देती है शो पकने पर छाली प९ झाठी हैं, यद्द पेद पर भो पक झावा है, परम्यु 
वेब इसमें पौछो घारें पद जाय तो सोइ लौजिये । सिर को छड्दो होइहरर 
पूना भर के दन्‍द थरतन, में रग्र दोडिए ॥ २-३ दिन में एड जायगा, भोदा 
गैवा ५ दददय को सशयूद्ध करता है, सोस पढ़ाता है, एक पैदा परता है धरिष्ट 
शैसा है । 


( ६४ ) 


बड़हर 
रे का चार और भाजी बनतो दे, या कददल और शरीफे की वाति 
का है। छुछ्ठेक रग़कर पकने पर माडे होते में । कोये में गुठली होती हे! 
कर. 
बल 
बैज्ञ श्रीफल फी गणना देव तृक्षों में है, इसकी ककड़ी घत्देत 
मिलती हैं, इसके पत्ते (बल्ब पतन्न जिसमें ३ पत्त हो) शिव पुजा के प्रधान श्र ग 
है । इसका सुरब्या होता है पक्के बेल का शरचत होता है, वेसे भी ज़ाति ६ 
ढेसर,येल को भूनकर शरबत करते है, और बैसे भी खाते हैं । वेल के हि 
प्रकार हैँ । (१). घुमउथा था जड्लोी, (२) त्रीजू (३) झदीजू । ये घट 
ओर कभी २ पाँच सेर के चोकतरे के रूप के भी दोते हैं छिक्षका वेड़ी कह 
होता हैं, जनझ्टी चेत न खाना चाहिये, क्योंकि उससे घुमरी रोग हो जाता है । 
ढे'सर या अ्ध पके घ्रेल पर लसीला का सोदा सा वह लपेद कर 
भाड़ में भुनवा लीजिये, परन्तु भाइ सें डालने के पूर्व डसे फोड़ छीजिये | 
अथवा पकते समय जोर का धघड़ाका होने का डर रहता है। 


बेल का शरबत नए 


बेल का शरबत शीतल्न होता है, जिन्हें लगातार दस्त था रहीं हो 
अथवा जो ज्येष्ठ बेध्षाख में कही धूप खा गये हों उन्हें झुने या पके बेल को 
शरबत विदष लाभ करता है, बेल को फोड़ कर गूदे को पानी में घोल डालिये, 
खूब सलिये रेसा अधिक होता हैं फिर खरखरे कपड़े से छान लीजिये । सेर . 
- शरबत पीछे आधा पाव मिश्री घोलने से शरबत तेयार होता है । 


चर 
भरवेरी, साधारण बेर पेमन्दी, वनारसो, इसके कई गकार होते हैं-- 
फरवेरी बारहों सहीने सफज्ञी रहती है, परन्ठ और बेरु समय्र॒ पर ही आंते 


हैं। कच्चा बेर खद्दा और कपेला होता है, पिच और कफ बढ़ाता हैं | 
“. गुठली होती है । इसे दोपहर को खानी चाहिये । वनारसी या पेमनद्री 


लिन 


ह * करा 


१ 
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रे बड़ी भौर मोदो होतो है । कच्चे या देशों थेर की श्रमचूर की सर छटाई 
पी बनती है । 

उपर जो फल किसे गये दें--ये खाघारण हैँ भौ/ जन साधारण को 
उपलब्ध ६ं। अप काबुद्बी मेदों या विशेष फलों झो लिसता हूँ। 

केला 

कई प्रछार का होता है देशो, दोजू या चीनियों (कक्षकतिया या 
पमपफर पुरी ) झुसवाद्ध का लाल केला बादि आदि । 

पक्का केला बलवद्धक होठा है । कब्छे, बोज की अधिकतर 
माजी बनती है । 

पक्का केज्ञा खाने के याद, यदि भाप इलायची खा लें तो शीघ्र पच 
भाषगा। लाल केला इधर मैंदंगा मिलता है । कभी कभी पुक रुपया 
दुनेन तक बिक जाता है । 

अंगूर या दाख 

मेत्रों में इसको बहुत बहुत महत्वपूर्ण स्थान प्राप्त है । ये दोटा गोल, 
बीटा लम्बा बढ़ा (येर सा) हरा, दृल्का पीला! काला भादि कई तरद्द का होता 
है उत्तम श्रगूर 'दोटा-लम्बाः बालो जाति का दोता हैं और सोमान्‍्त था 
फाबुत्त से आता है । जो श्रंगूर पेटियों से घन्‍्द करके आता है वह भी उत्तम 
प्रकार का होता है। देशी और काज़्ा अंगूर खट्टा होता है या भीवर बाहर 
पृक सा द्ोता है, पके पर खाया छाता है, अपूरयय शक्ति देता है । 

., दींटे भग्र को सुल्याकर किशमिश और बढ़े को सुखाकर मुनकझा 

घनाते हैं; 

किशमिश और मुनक्का को पानी में घोकर दूध में भौदा कर खाया 
ज्ञाता है भौर पैसे भी पाते हैं। 

घीमार को झुनत्रका छुनकुना कर उस पर कालो प्रिच और सफूफ 
नमक डाल कर याने को देते दें । 

अगर का शारवत भी बनठा है। भाँय में पड़ता दै । किशमिश 
मरिठाइयों में पडठी है। किशमिश सुनक्झा और अगर से आसव और ऑरि्ट 


ब 


है, छत्त को फाइने पर इसके दाने निकलते हैं| दाने पर मोय हा 
होता है। छिलका दूर करने पर गिरी निकलती है.] गिरी को दोएं 
उसके वीच की हरी कोंपल निकाल दीजिये, वह कड़वी होती है। हो 
भी खाते हैं और भाजी भी बनाते हैं सुखाकर इसका भाटा पौध 
में डाबते हैं। 


बेर ( कुछ्ददिनी का कल ) 

इसका फल साधारण आस के बराबर होता है | जब फल #ो 
है, फल निकलता है। पकने पर इससें खसखस से दाने होते 8। ई 
को कच्चे भी खाते हें । सुखाकर आटा बनाते हें झौर कूटू के ' झाटि की 
फलाहारी, की चीजें बनाने के काम में लाते हैं। 

उपरोक्त तीनों चीजें उष्ण होती हैं, यह बात ध्यान में रखना 
सिंघाड़ा कफ को बढ़ाता हैं, बावज है। | 
| मूल 

शकरकन्द, जिमीकन्द, रतालू, विदारीकन्द, शेमलक 
शलजम, खुकन्दर आदि “कन्दमूल” कहलोते हैं । हमारे पूर्शण शपने वी 
और समस्त दिनों में मूल का अधिक सेवन किया करते थे। शूढों से 


न्द्ग |/(/] 


: विशेष रहती है, यह इसी से प्रमाणित है कि श्रधिकांश श्ायुये दिक 


में इन सूलों का प्रयोग होता है, इनमें से श्रधिकांश के बारे में हम प्रश 
लिख आये हें । 
छाकरकन्ड, सूज्ी गाजर आदि कच्चे खाये जाते हैं। शकरकत, 

गाजर का एलुभा बनता है। गाजर का सुरब्या बनवा है। शेमलकतक 
हा की मत हक है मूली: शलजम, घुफर्दर मी * 
बनती है। धुकन्दर से चोनी बनती है । मूली, जिमीकन्द का श्रबार १ 
#ीुुक कन्दा का छू क्कर कन्द ध्रायः अग्ि-यद्धक और मभर हो? 
हर , शारार सुन्दरता डेप ट हे द्व्फ है 
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तैयार करते हैं । शक्ति बढ्ध'क श्रौषधि का काम देती है फ्रॉस में अंगूर पै 
प्रचुर मान्ना में शराब बनती हैं । 
ननन्‍्मास 


यह न तो फल हैं भौर न सल जड़ के ऊपर तना रूप में होता है । 
नीचे की जद और उ.पर का पत्ता काठ देते हैं, छिलका उतार देते ह ऐवं 
खाते हैं । पकने पर पीले र'ग का होता है । हल्की लाल धारी पढ़ जांठी €) 
झनननास को चटनी वनती है । 


अनाए (दाड़िम) 


अनार दो तरह के होते हैं, एक अनार (बीजू ) कहते हैं, दूसरे को 

दाना । कच्चे अनार की चटनी बनती दे कच्चा खट्दा होता है। पके दा 
निकाल कर चूस के खाते हैं। हृदय को शक्ति देता हैं । वीर्य की वदि करता 
है । रक्त विकार तथा सूच्छा नाशक है । बीमारी से उठने पर खाना चाहिये । 


- सेव 
यह खट्ठा, खससखसा और मीठा होता है । बेचने वाले प्रायः धोखे मे 
खट्टा बेच देते हैं| खसखसे गदे वाले सेव प्रायः खद्दे होते हैँ । छीजलकर फीाक 
कर लींजिये बीच की गुझली फेंककर खाहये । झ्ुरब्वा भी बनता हैं । 
नाशपाती 


खेट्टी भर सीठी होती हे । सेव से कढ़ी होथी है। लोग इसे द्ील 
कर खाते है, परन्तु उसके छिलके में लोहा होता है। जो शक्तिवद्धक होता 
'है। अधिक खाने से दाँत कोष्ट द्वो जाते हैं। इसे कचालू की तरह भसाला 
डाल कर खाते हैं । 


अखरोट 


.._यद्द भी काली फल्ष है, फोड़ कर भीतर की ग्रृद्दी खाई जाती है। 
अखरोंट, क्रिशमिश एक साय खाने में भ्रच्छा रद्दता है। 


( $४७ ) 


खुमानी 
पकने पर पोली होठों दे । पढको भौर सूफी दोनों खाई जाती है। 
पड़ी गुरक्षी में बादाम की सो गिरी दोती है। बैसी हो मौठी भी दंतती है। 
बिरोजी, मश्षाना, बादाम, पिरता, पर, चिलगोजा घोद्दारा, गिरी, 
फीर ये सर सूखे मेवे हैं, जो शक्ति बद्ध'फ 'ौर बलकर होते हैं । हनमें 
रे दब मियाइयों में पढ़ते हैँ । थौसे तो खाये जाते हैं। पिस्ता, बादाम, 
गोंगः बरी घादि में पडता है । बादाम को मिथ्री व गुलकनद के साथ पीस 
भ पत्र से चासाढ़ तक सा्यकाल भीने से बस्त बढ़ाता है । छुद्रे का भुरब्बा 
दनता है। 
शहतूत 
शहृतूव या तूब काली और लाल शया सफेद सीन रंग की दोतो दै। 
बाय शहतूत पकाने पर भी प्रायः खट्टी होतो दै। काली और सफेद पकने पर 
मीही भर स्वादिष्ट होती हैं। सट्टी और कच्ची की चटनी धनती है। यह 
री होती है। दाद को शास्त्र करती है, यलकारक है, भौर कणठमाला रोग 
'ानाश करदी है । 
पानी के फल 
५. तिषाद्रा, कमलगद्टा; बेर, ( झुमुदिन के फल ) ये पानी में पैदा 
, पे हैं। इनडी बेल होती है जो पानो की सघद पर पौसती है। 
क्र हि 
सिंघाड़ा 
१ सिंघाड़े की तरकारी घनतो है । उबाज्ष कर, भूत कर थार कच्चा 
पे हैं। दित्रका हर हालत में दूर कर दिया जाता है। सिंघाड़ा सुखाकर 


अपन घाटा हैयार किया जाता है, जिससे फल्लाद्वारों मिठाइयाँ, दइलुभा, पूरी, 
नमझीन भादि सभी तरह को चीजें-बनती हैं, भाजी भी बनती दैं। 


कमलगझ्ा 
कमक्ष के फछ को कमला कट्दते दे । यइ छुत्तो की तरद फैलठा 


है, छुत्त को फाइने पर इसके दाने निकलते हैं। दाने पर मोटा हंरा विस 
होता है। छिलका दूर करने पर गिरी निकलती है गिरी को दो फाज् है 

उसके बीच की हरी क्ॉंपल निकाल दीजिये, वह कड़वी होती है। इस + 

भी खाते हैं और भाजी भी बनाते हैं सुखाकर इसका आटा पौष्टिक मार्क 
में डाकते हैं। 


बेर ( छुम्ुदिनी का फल ) 


इसका फल साधारण आस के वरावर होता है । जब फल भा जी 
है, फल निकलता है। पकने पर इसमें खसखस से दाने होते इ्व गा 
की भ्धि 


को कच्चे भी खाते हैं । सुखाकर आटा बनाते हैं शोर कुद्द के थोटे 
फलाप्वारी, की चीजें बनाने के काम में लाते हैं। 

उपरोक्त तीनों चीजें उप्ण होती हैं, यह बात ध्यान में रखना चाहिए | 
सिंघाड़ा कफ को बढ़ाता हैं, बातज है। 

सूल 

शकरकन्द, जिमीकन्द, रतालू, विदारीकन्द, शेमलकन्द, गाजर 
शलजम, घुकन्दर आदि 'कन्दमूल” कहलोते हैं | हमारे पूर्ण अपने बावप्रह। 
और समस्त दिनों में मूल का अधिक सेवन किया करते थे। सू्रों से है 
विशेष रद्दती दै, यह इसी से श्रमाणित है कि श्रधिकांश श्रायुव दिक पौधिकी 
में इन मूलों का प्रयोग होता दै, इनमें से अधिकांश के बारे में हम प्रसके 
लिख आये हैं । 

शकरकन्द, समक्ली गाजर आदि कच्चे खाये जाते हैं। शकरकर 
गाजर का हलुभा बनता हैँ । गाजर का सुरब्बा बनता है। शेमलकन्द विदा 
कन्द पोष्टिक ओषधियों में पट्ते हैं। मूली: शनजम, घुफनन्‍्दर की मेँ 
बनती घुकन्दर से चीनी बनती है | मूली, मिमीकन्द का श्रधार पी 
ट्ट। 


मूत्र 


द्रव १(॥ 


डर 


० 
१7 मट-3:8 तक 


घट 


कर कु 2५3४ 
कन्दा को छोटकर कन्द प्रायः शरिन-वद्ध/क श्र मधुर होते है 
» शरीर ढो सुन्दरता देते है। 


३ ८: 


लसचोय यदाते 


य्द् 
5 
च्टू 


कट न 


(5४३ , 


इसफे झतिरिक्य मो अनेडों चोर मपसों प्रशार फे फछ दैं, जिम हम 
जार है चौर न यातते है चातूप॒वात, घाइ भरि३ पुसुझ फल सो 
"पर छटकों मे होते है भौर भमी तक मलुष्प ज्ञाति उनके गुण न जानने के 
अैतय उन्हें देस जेने पर भो झोग उन्हें महीं पत्ते, दरते हैं, कदाचित थे 
: दिपखस न हों । 

) मेरे पूजप भामाजों संघाल्न देश में आज ऐै घीस बरस चूय॑ यन्दोवस्त 
है मुझमें के काम कराते थे । थे एक वाह देसे णद्जक्ष में पहुँचे जहाँ एक 

सस्ते का पत्त पीखे २ फन्नों के भार से छद्ठा या, कुद फक्न तिरकर सद़ रे 
पे। बूँड़ि मामाजो सन्त परद्दचानते थे इसलिए पूक तोढ़ कर प्योंद्दी पाने 

सगे, एक संधाल ने उनके द्वाथ से फश्न को छोन डिया। मामाजी ने पूथा-- 
क्यों धीनते हो ! संथाल ने कद्दा--भाप उसे न पायें, यह विष है। भाष 
परत भर जायेंगे । हम छोमों पर दस्पा का झारोप लगेगा। सामाजी ने उसे 
पममाया कि यह दिप नहीं है, मोटा फल है। बहुत समझाने धुकाने पर 
उसने सामायों छो खाने दिया । दो दिन में जब छोगों को मालूम धो गया, 
दो पक फक्ष मी न बचा। 

न मालूम कितने फछ भौर सूल मलुध्य अज्ञान वश घोड़े मैंठे हैं, यद 
किसे मालूम | साधारण सी घार्षों, पत्तों घरों को जड़ों भौर फलों में कौन 
सी शक्ति विपी है यद किसे सालूस ? पुक गेंदे के पे के रस में 
गहरे से गहरे सज्जवार के घाव को भर कर भच्चा करने की शक्ति दे। 

9. जैसा कि ऊपर लिखा जा चुका है, फल और सूल ही दमारे प्राकृतिक 
भोजन हैं । जितनो थे हमें शक्ति देंगे, धमारे स्परास्थ्य को यढायेंगे, हमें मोवन 
मदन करेंगे, उसने बड़े २ मधुर पाक सहीं | इसे निश्चय समफ्लिय्रे। 


मुख्पे और अचार तथा सिरका। 


मुरध्ये और अचार एक ही प्रझार की वस्तु के नाम दूँ । अन्तर केवल 
इतना दी होता है कि पुक नसझोन होता है और दूसरा मोब। थे “7_ 


( धृूछ० - ) 


आराम के बनते हैँ यथा मूल, डन्ठल, फूल, फल फली बीज और पत्ती । पिछा 
रसों से बनता है। हे 
सिरका ः 

ताजी ईख के रस का, दीं का, खटाई के रस का, ज्ञाम्ुत का, श्रगूर 
नारज्ञी का, अद्रख का, आम के रस का सिरका बनता है, परन्तु व्यापक रुप 
में इंख और जामुन का ही प्विरका बनता है श्लोर प्रयोग में भाता है 

ईंख देशी होनी चाहिये । इसके रस का सिरका शीघ्र नहीं जा 
होता | ताजा रस लेकर घड़े में बन्द करके धूप ही में रख दीजिये । यह रह 
घूप में पकेंगा । कुछ सूख भी जायगा। जब पपड़ी पढ़ जाय और समीर 
उठ आधे तब मोटे कपड़े से छान लीजिये। यह कच्चा सिरका तथार 
हुआ । | । 
बड़ी सी लोहे की कढ़ाई में लाल मिर्च को फोड़कर सरसों का तैल 
खूब गरस कीजिये, सेर सिरका पीछे आ्राध पाव तेल डालिये। जब मिच जब 
फर स्थाह होने क्रगे तव सिरका डाल दीजिये, आध घन्टे तक मन्द आग प२ 
पकने दीजिये | 
झआँपला 
ल्‌्फर 


सिरके में आम, कटहल, जीरा, सॉफ लहसुन, हरीतिका, 
डालते हैं। आम कच्चा छीलकर डाजते हैं। कटहल आँवला, उया 
घोढ़ते हैं। धहसन हरीतिका कच्चा छोढ़ते हैं। मसात्रे भून कर हाई 
ढालते हैं । 
सिरे के श्रचार का ब्यापक मसाला सूखी प्रदरक सॉफ धवियाँ 
पोदीना, छोटी पीपल, सामी अदरक, छोटो इलायची, धरीतिका, लात मिर्च, 
झुनी हींग । 
जिस फल का सिरका बन्नना हो उसका रप्त निकाल हो | रस | 
योड़ा गुनुगुना करके घूप में पकने को रख दे । जब णद्धापन शा जाय झीर सतत 
पर पपदी जमने बगे, छात, दयोक कर उपयुक्त रीति से सिरका बना ह। | 
ज कहा होटल का जो नियम है, उप्त नियम में सिरका उन्छ 
:. करते दें और न पाते दें । 


( ३७३ » 


उड़े हुए रस का सिरढा तैयार हो जादा है, क्रिहट्र काऊे (पुन फै) 
उस्ते मर देते हैं। परवापप देशों में सिरझे छा बद्ठा स्थारर धोता दे णातों 
थे ढा सिएश प्रति दप भारतदर्ष में भाठा है और अंगरेगी डुश॒न के बाबू 
गग हा होटब वाले प्रयोग में खाते दें । 

दे मिरके में अचार महीं पनाते । प्याज, हमेटो, हरी मिर्च एक तस्तरी 
इक कर रख खेते है, नम्झ, काद्धी मिश्र कुतरन पर छिड़क कर ३:३ 
म्मच्र धिरका दाज्झर सप मिक्षा देंते है। इसी रीति से खाते हैं । 

सपा क्षष्ो स्वाद का काम देठा दै यहाँ पेट में ददे धोने पर पी खेने 
+ 5९ दूर होने छा भो फाम्त करता हैं । 


म्रब्ध 
रा ४३ हे 
आकर सेव के घेल के नीयू के 
मंडे का अदरक का 
गन्ताम का चालू का कप्लेरः का 
गोंडा नह गोत्र का माशपाती का 
हा लौकी का परयक्ष का 
१2402 * खूखी का इरीतिका का 


गुलाब के फूल का ( गुलकन्द ) 
मुस्मषे के लिये, बद्ी चाशनों उपयुक्त है, जी धार बन्ध जाय। मुरद्ते 
शैशीरे में भधिक पका कर गला देना ढोक दीं कम खांड रहने से मुरब्या 
उविड दिन सक नहीं टहरेगा, यदि ज्यादा इस्तेमाल किया गया यों खूज 
शयगा ! जिस फ् में फल का शिवना भधिक्त झश रहेगा, डस फल को 
रवस हो अचिक देर तक पकाना पड़ेगा । मुरब्बे और अचार दोनों को नमो 
पाना होगा । सन्दे द्वाथ से न छूना चादिये, अन्यथा सह जायेगे। उम्मच 
या छूकदो से निकाक्िये। अधिक गरस स्थान पर यदि रबखा जायगातो 
सफर रद पर ज्ञायगी । दासे फल का भरब्बा या अचार बनता है। फूटे या 
फरे फल का अचार या मुरब्या सह जञाथगा । जो फल ऊपर से गिर कई फड 
सायों इन्हें अक्षय कर दो । दवा भौर घर दिखावे रदो। - हर के 
श्हः 
्ौ 


( '७॥ , 3) 


मुरबा आस का 


थाम $ सेर, झाम का दूना शयकर, जब शाम को फल पढ़ने 
दा सहाए पी देरी हो तथ सुरच्चा तेंयार करे। मरब्बा उस थाम कांवश 
जिसमें गुटली छोडी भौर यूदा श्रधिक हो । ऐ ५ 
शाम छील कर, कोंच डाले | चूने के पानी में डाल दें।तीव वर 
बाद पक छार फो चाशनो तैयार करे। श्राम ढात्ष दे । एक ताब दैकर वहा 
के । फिर बूसरे में शोरे डाज्कर मन्दी आग पर पकाने | जब झाम पक मी 
उत्तार ले । ; 
४ के 
आँवपलस के 
यो शाप चाहे जिस फक्ष का मुरब्धा बनायें परन्तु मरब्वे के हि 
उपयुक्त फल भ्ावला ही है । जब आंवला पकने पर आये तब सरब्वे के योग 
सममें । सुरब्बे के लिय बड़े आंवले लेने चाहिये क्‍योंकि द्ोटे भौर देशी 


' झ्रावल की गुठली बढ़ी होती है, गूद्रा कम, आंवले को कोंचने के बांद पूरे 


के पानी में दो दिन तक रक्खे रहें । दो दिन बाद निकालकर एक हत्कां ता 
चाह्ष दे दें । उचाल कर पानी फेंक दे एक या दो चम्मच घी आँवले ( ते 
मर 3 भून के । मतलब केवल पानी सुखाने से है। आंवले पर चिकनाई 

भ्ड्क् रू रहनी चाहिये । माढ़ी चाशली में मनन्‍्द सनन्‍द आरा पर झविके की 


खूब पह्ाइये जब रज्ञ लाल में बदलने लगे उत्तार कर शीशे के हमरतवाग 


शाइाफ हू 


६:)| 


6 
' थ 


३] 


बह ०० पे 
ष्ट हि 
में रझ 4 । किक 


हम 
,. :.. पेठे का ह 
दूसरा फल सुरब्वे के योग्य पेढ होता है, आँवले से अ्रधिकप्चार 
पेंडे के झुरूबे का है। परन्ठ भ्रुस सें यह आंवले की वरावरी का नहीं है । 
ह] ञ्छ ह् ४ हु 
पेडे के ऊपर का कड़ा छिलुका दूर करने के चाद फाल करो । फ़ान करने 


पर बीक झौर सीतर का मा साफ कर दो । फिर इक्ढ़े करो 
५ हो कोइ है, श 7। छ; घने बाद डुकद़ी का 

है दब | | इसको 
नली डा 5 ही 


( १७३ ) 


2 पावरयच्ता नहीं । शोरे में डालने के पूर पानो को हाथ से घनाकर 
निषोह कदादी में थोड़े से थी में ढाल भूनकूर अब्जी तरद सु दो । फिर 
करे में दाल दो, यदि उबाल नदिया गया हो, तो सन्‍्द्र मन्द्र आग पर 
पैशाप्रो जब सफेदी को ज्गद पर सूरापन आने लगे उतार लो । जिवता सूबा 
नागा हो, उतनी ही कड़ी चाशनो रफज़ो । 

| अनन्नास का 


भगरतास का घिलका उत्तार कर डुकद़े कर लें, टुकड़ों को कोच कर 
पूरे के पानी में ढाई तोन घन्‍्टे डोवे रखें । हक्षफा सा दवाज्ञ हेयें । अनस्तास 


कै इुकुदी पर नीयू का रस प़िचोडने के पश्चात्‌ चाशनो में ढाल देथे । पेंडे की 
तरह बनाते हैं। 


फालसा का 
फास्प्ता + सेर हो तो खाद दूनी लो । गरम पानी में फाललसे को पक 
दण्टे रघो । निकाल कर शोठन्न जछ से थो डाक्ो। चाशनों में डाल फर 
एक ताद दो अब छान लो | हवा दिखला दो, फिर चारानी में डाबवकर दूसरा 
एर दो चंद छानकर इमसैवान में रफ़ दो । 
हि सेव का 
... दूनी पॉड़ को चाशनी घनाधों। सेद फो घीलऋर कोच ड्ासो। 
ज. पने के बाद भाष से थोदा सा पका छो, या सौतते उल्ल में एक हणका 
मा उपाल दो। पूरा सेर रखो या दुष्वा फरलो। अथ चारानों में डाफ़ कर 
पका को । छगने म पादे हभी उतार लो । 
जाएुन का 
- भ्ष्दो और यहो जासुने घुनशो | चौड़ी तस्सरो में पैज्लाइर दानेद्गर 
चौनो ऊपर से डाल हो। शस्तरी दझुचर पूउ में रथ दो दूसखों दिन 'बीगों 
चघौ( जामुन को अलग कप दो, दि चोनो अधिछ दाफ्तो हो भर जामुन में 
पु जाते से बद गई हो यो उसे शोरे में इस्तेमाल झरो ३ से! जामुन हो हो 


( १७४ ) ह 


कद गेर भौरी की घारानी करों । चारानी में जामुन को गढ़ कर पच्गे। 


प्रकन पर एक चांद भाल मे फला हू) । 4 घर / धाट इमतेवान से रतती। 


कले का प्रस्या 
फैले हो टीदा कर काट जो | काटने के बाद 


फर भूप में रप दो । जबः पानी सूझा जाय कागजी नींबू को रस विद 
मीचे ऊपर कर दो । दयौंदी चीनी की ाशनी करके उसमे पकाक्ों । 
अदरक 

क की यथी २ गठे लो । मल कर धोने से हलके ले 
प्ो जाय॑ंगे | कश में लच्छे फरले । कच्चा को चूने के पानी में घी ढाए 
पानी निष्योद कर इमतंवान में रख दे श्रौर गरम गरम चाशनी कीं 
दोड़ दे । बाद को जीरा, काला नसक सफ्लुफ करके मिलादें भक्त 
आयेगा | 


शीतल जल मेंद्दात 


- नीचू का 
पके नीबूओं को छील डालो | फिर काँटे से खूब कचे फ़ि 
में बन्द करके आग पर रखदे । थोड़ा सा पानी ढालकर हंदका 
दे । पानी फेंक कर दूसशा उबाल दे तीसरे उवाल तक नींबू पक जावेगा शरीर 
खट्टापन बहुत्त कुछ कस हो. जायगा । फिर हाथ से . दबाकर पानी सुख दै | 
अघ चाशमनी में डालकर जलेबी की तरद्द फूल जाने पर छात के। दूसरे दि... 
थोड़ी सी गरम उाशनी फिर छोड़ दे 


आलू का 
सेव की तरह आलू छोलकर कोंच लो । इसली के प॑ 
रस में औटाये हुए जज्न में आलू क्रो हब्का सा डबाल दो ३ भालू से दूत 
खौँड की चाशनी लेबार करों। जब गाड़ापन ऋजाय, आलू छोई दो 
इलायची ओर केशर सफ़र करके मिलता दो । पकने पर उतार कर दुम्वार्त 
मेंरखदी। कक ये की 


ह «4 


र॒ “ई हर्ष 
सा उदाल 


त्तो या नींबू के 


( १५१ ) 


फरोंदा 
बह फरादे ढो दोछकर दो को । दूने पारों में रुफई छा चूना, 
दो मेर पोदे धराधी चसंक दाए दो । हुए पारो पौरूमे छगे करोंदे को डाज़ 
रो। पपश्य पौर ऐे ददाम्न को ! पानी दारकर फेंक दो । एया सें रण के 
पड़ासा सुप्रा छो । दूने रागइर को चाशनों में करोंदों को दोइ को। 
दायनों कहो होने छगे उतार छो ६ 


गाजर का 


डुपार का दिद्वशा चौर भोगर कौ छड़ी निकाश पर गोल २ टुकड़े 
पक्षी । दुष्दी छो ढोंच दाखों, उशक्ष दो । उचखते समय नौय का रस दाल 
[। देर पक जाय ठठार छर छान लो । हए। में रण छर पानी सुपर ढालो। 
पमर्तेवान में रपचर थोड़ो इजायडी रूफूड कर टाज्ञ दो । फिर गाड़ी सी 
एन सैयार करके गरम गरम दाक्ष कर मिझ्ता दो। 


नाशपाती का 
सेव को तरह थगालों । 
करेरू का 
करोंदा की रद बनालो। नोदू का रस न छोड़ो । 
छौकी का 


पेडे की तरइ बनालो । सच पको भौर फड़ी लौको लो टुकद़े लम्मे 

रणो । 
यु 
परवल का 

परव्ष यदे बाले सो । पतला सा छिलका निडाज्ष डालो । दो फाल 
फरके यौज़ निकाज् लो ( हस चीज़ को घी में भूत कर पिच नमक के साथ 
राम सकते दो ) टुकड़ों को फोँच क्यो हुलका सा उबाल दो, कड़े हो रहें, तभी 
उतार को । 


[ 4७४ ) 


है 


है; होठ भोनों को चाहती बगे ।॥ भाशानों हों आगुन को थोई कप 
५5 यु क ह + (2 ही 
पखा दो । 3 धरदे साद इमतवान में एंती! 


है; गा] 
एज ३४ 7 हद ४ 
५ 4 क्र $ड| मर + 8 5४ 


केले का प्ररब्चा 


शक दो गीक्क वर काट हो । काटने के बाद शीतलजतत 5 


प्य ० ज हे न शक्ल ं दर 
भर भूप मे रत दी । दाषा पादीं सूए् जाय फाोगजी नीयू का रत ढ़ 
गो ऊपर कर दो । दयौऱों घोनो की चाशनी करके उसमें पका | 
अदरक्ष 

शदरफ की यम्री २ गांठे को | सतत कर धोने से इलके [दल ६ 
दो जा्येंग | कश में लब्छे करले । छष्धों को चूने के पानी में पी दा 
पानी मिलो कर एसर्ब्रान में रख दे श्रौर गरस गरम चाशनी ठप! 
दोष दे । बाद की जोरा, फाला नसकू रफ़ूफ करके मिलादें अब्वी थे 
कायेगा । 

- नोवू का । 

पके नीबूओं को चील डालो । फिर काटे से खूब कॉचे फिर नई है 
में पन्‍्द करके आग पर रखदे । थोढ़ा सा पानी दाज़कर हलका सादा 
दे । पानी फेक कर दूसथ उबाल दे तीसरे उत्ाल तक नीयू पक जायगा मै 
खट्दापन बहुत छुछु कम हो. जायगा । फिर हाथ से. दबाकर पानी सजा दे | 
अथ चाशनी में डालकर जलेबी की तरद्द फूल जाने पर द्वान के | दूसरे दि 2. 
थोड़ी सी गरस उाशनी फिर छोड़ देवे । ॥ 

आलू का 

ु सेव की तरह थालू छीलकर कोंच लो । इसली के पत्तों या नींबू के 
रस में भौटाये हुए जलन में आलू फ्रो दृदका सा उचाल दो £ आलू से दूनी 
खाद की चाशनी तंयार करों। जब गराह्पव शाजाय, आलू छोड़ दो । 
इलायची और केशर सफूक करके सिला ढ़ो। पकने पर ,हत/“कर इमहवान 


में रख दी । 


-( $७४ ) 
करोंदा 
यई करोंदे फो दोखकर कोच पो । दूने पामो में कछद का चूना, 
गै शेर पोदे भादी इटोक दाल दो । जब पादी खौरूे लगे करोंदे को डाल 
॥। साधाएण दौर से उबाल सो । पानी छागकर फेछ दो । हवा में रख के 


ड्रामा सुख छो । दूने शवकर की चाशनी में करोंदों को छोड़ को। 
परानो कड्टी होने लगे झतार लो | 


गाजर का 
ठपर का द्विल्क्ा और भीतर को क्षकड़ों निकाज्न कर गोल २ टुकड़े 
रो । हुरुड्ों को कोच डालो, उदात्व दो । उच्लते समय नोबू का रस डाल 
| जब पक जाय उतार कर छान लो । हथा में रख कर पानी सुस्ता डालो। 
पतवान में रपकर थोड़ी इख्ायडी रूफूफ कर डाक दो । फिर गाढ़ी सी 
नी तैयार करके गरम गरम ढाल्त कर मिला दो 
नाशपाती का 
सेव को सरह बनालो । 
कसेरू का 
करोंदा की चरह बनाल्नो। नोथू का रस न छोड़ो । 
छोकी दा 


पैंडे को तरह बनालो । पूद्र पको भौर कड़ी लछौको लो टुकड़े कम्परे 
रखो । 
परवल का 
परदत्ञ यड़े वाले लो. । पतला सा छिलका निडाज्न ढालों। दो फाल 
कर बोज निकाज्ञ लो ( हस बीन को घो में थून कर मिचे समझ के साथ 
गगा सकते हो ) डुक्हों को छोँंच जो दका सा उवाज् दो, कहे हो रहें, तमी 
उतार छो $ 


( ४०६ 9 


किशमिश, भुना खोया, बादाम, पिस्ते की कुतरी हुईं गिरी तु 
कुत्तरन, चिरानी श्रादि को परवल के फक्ष में रख कर दो २ फेल 5 झ। 
कच्चे धागे से बांध दो । दूने खाँद की गाढ़ी चाशनी में ग्रुलाव जामुद * 
तरह पकालो, सूखा रक्छो । केबद़े के जल को फुद्दारा देकर उतार जो। 


मूली का 


अदरक की तरह चनालो । यद्द निवार सूली का अच्छा बनता हैं! 


बांस की करेल का 

यांस की करेल ( अखुशआा ) जब जमीन से केवल आधा कटे है 
हो, जड़ से निकाल लो । ऊपर के पत्त झौर छिलके अच्छी वरह हीलक 
गोल २ ढुकढ़े करत्षो । टुकड़ों को तौल ज्यो । दूने पानी में एक तोले सैंप 
नसक छोड़ कर हुकद़ों को उबाल ज्ो। जब पानी जब्य जाय, टुकई हे 
उतार लो, इन हुकढ़ों को अरब दूध में पकाश्रो ्राध घन्दे बाद दूध से दा 
लो । यदि एक सेर टुकड़े हों, एक छुटाँक घी में भून छो। भूलने पर 7 
डालो कोंच कर गाढ़ी चाशनी सें डाल दो । जब चाशनी में अच्छी पर ६ 
हो जांच और पक जांय, उतार नो । 


हरोतिका (हरड़) ) 


बढ़ो हरीतिका को लेकर उवान्न लो डबालने के बाद हवा: में सुले 
लो । सुखाने के बाद अ्रद्रक के लच्छे के साथ मिज्षा दो काला नमके, अजमो 
यन और जीरा पीस करके डाल दो, ऊपर से खौलती चाशनी इमततवानर्म 
रख दो । 


हरीतिका ( २) 


बड़ी २ हरीतिका लो। चौगुना पानी डाल कर नई छड़ियाँ में 
उबालो । डवाब्ते ससय आम या नीव की खटाई डाल दो। अ्रच्छी पर 
उयक्ष जाने पर छाब कर हवा में खुंखा लो, फिर कोच डालो । कोच कर दूने 
खाँड़ की चाशनी में खूब पकाओ । पक जाने पर उत्तार लो। काली मिंच। 
काला जीरा, काका नमक तीनों पीस कर के मिला दो। 


( १४७ 


ब्ेलका 

ऐसा बेच सो जो न कच्चा और न सृथ पका। सादधानों से फोड़ 
हर दिए़के हटा दो । चघपके येल् के दिखके चास्तानी से दूर हो जाते हैं। 
पौबहे पानी में समूचे डिले येत् दाल दो। यदि ४-२१ बेल पक साथ 
दावा हों तो घार-ड्रा सेर पान के गहरे यतन में डालो ताकि घेल द््ब 
शोंय। थोड़ी देर तक आंच में रखो | इससे गृदा कड्ठा पढ़ जायगा । येढ्ों फो 
गएम २ तेज भौर पतद्नी घार के चाकू से खोल चौर पढ़े २ फाज् करके, 
ए फिर सौदते जज में ढाल कर एक-दो मिनट में पाण दें। 


छुहारे का 

रह २ झुहारे लो, बचाता ढाढ़ो, दान कर हा में रफ दो ६ सावधानी 
में भापे दीरकर गुदली निकाल लो, दोनों इकद़े श्रलण मत करो । खूब साफ 
धनी हुई नरम (रुई) के छोटे फादे ( रुई के दुकदो ) छरकों। हर हुक 
* दद दूध में तर कादो, हर ढरके छुथारों में गुठल्ी की जगइ भर दो ! 
पत्ते घागे से बॉध जो । शुद्ध मधु में इन छुथ्ारों फो डाज्ञकर धूप में रप दो 
'ए5 रुसाह तक धूप दिखयाते रहो, शीशे के इमतदान में रपो | खाते समय रुई 
औचूस कर फेंक दो, ज्ञादे मे बना लो | यह पौष्टिक है। 

अचार 


भाम दा, अदुरफ़ का आक के पत्तों का अ्छे नाना का, आराम 


: ४, भाँवडे दा, भालू का, क्रेता का, करेंडि का, केले झा, किशमिश और' 
सुर का, करदज्ष का, नोबू का, साल मिर्च का, हरीतिका का, लिसौड़े का 
पूरन का, कमरस का, सहिजन का, शलजम का, सूली का, चेर का, सैम का 
गोमो (छू) का, गाजर का, अष्जीर का, छुझारे का, हरी मिच का टैटो का। 

अचार सट्ट, कपचे और सीडे सभो फलों का बनता है परन्तु खट्टे 

धोर कहवे, कमैले फत्ों का ही व्तम य स्वादिष्ट द्वोठा दे । नमक तेख हसके 
दो झावश्यक भसाले' हैं । बनाने के बाद धूप में सुघाना निद्दायत जस्री 

॥ कप्ती कमी महीनों छुज्ो हवा भौर धूप में रफना पड़ता है ॥ यरसात में 
अधिक फरार होते है। पघह गृहस्थी ही क्या जिसके घर दो चार सरद्द के 


( $७८ ) 


प्यार न रखे हों । जिस घर में भतिथि को भोजन के साथ अ्रधार * प्र 
उस गृहस्प के घर में श्राप श्रच्छी तरह समभले, कोई जच्मी स््री व 
रहती सब फूदद आकसी तथा निकस्सी श्रीरतें रहती हैं श्रचार शोर ए०५ 
गृहस्थों के आभूषण हैं। सुप्रबन्ध भौर सदृव्यवस्था के बोतक हैं। 


है 


खास 


शाम खूब खट्टे, गूदेदार, वे फूटे और सुडौल है 
के इन्हें दो हुकढ़े, अलग २ कर दो, गुठलों निकाल दो | जब भार 
ऊपरी छिलका कढ़ा हो जाता है, तब अचार के योग्य समर जाती 
सौ टुकड़े हों तो १ छुटांक हल्दी $ छांदक नसक पीसकर उन छुकदों में बडे 
कर धूप में रखो । जब मुज्ञायम पढ़ जाँय तब . उनमें निम्नलिखित में 
» भर दो+- 


न । साथ पिंफ3े 
के भीदर 


;्ै। या 


सोंछ सफूफ धन्तियाँ भूनी सफूफ 
पाई जीरा * ” 
लाल मिर्च हींग. ” ?! 
झोंग व मिर्च तसेक-- 


कितना कौव सा मसाला डाज्ा जाय, यहीं चतुरता का हमे हू 
३०० शाम में भरने के लिये ३ सेर आम की चटनी पाव भर सरसों सई / 
' पाव भर सिर्च सफूक शौर आध सेर में और सब मशाले सफ़ूफ कर पक 
एक में फेंटकर हुकड़ों में भर दो, फिर घूष से सुखाओो । अच्छी तरह सूछने 
पर आस का हरा पन भूरेपत पर झा जायेगर, फिर शुद्ध सरसों के तेल * 
तर करके सठकों में रख दो धूप दिखाते रहो, तेल में डुवाये रक्खो | 

(थ २) यह वो फांक का आचार हुश्ा । पूरा. आस रखना 
घिरकी भौर से बार तराश करो । पेंदी की तरफ जुड़ा रहने दो । युदली 
निकाल कर इन्हीं सब ससालों को पूर्व की रीति से वनाथो । 


हों तो 


( १७६ » 


(ज३) कुश लोग गुदलो नहीं निरालते | गोद! स भोतर को 
शेर ममावा पोय देदे हैं। गुडली का कपैलापन थोड़े दिन में दूर हो जाता 
धौर यह खाने के योग्य हो जाता है। 

(४) भौर ( ५) अमचूर भौर विद्वियोँ रतने को तरहोय हम 
जि भौर मूल घध्याव में बता झाये हैं। 

(६) थाम को पानी में डाल दो। चाए घने याद फाद करके 
छल्बो निकाल दो । 
गमेछ १६ अंश लाक्ष मिचे ३ अंश 
राई ८ श्रंश अजवाइन ९ अंश 
उपयुक्त मशात्रों के सझूफ करके इन्दें भाम में खूब भरो। रात को 
रेप दो दूधरे दिन सुछा दो । दस तरद राव को भोस में रखकर दिन 
सुणाते रही । वेद में शुपद् कर रख दो । 


मिरचा का अचार (१ ) 

मिरषाम्रिच पक ही चीज है। हरी मिर्च का तो अबार पहला दी 
! परन्तु अचार का जिरया एक दूसरा ही मिरचा होता है। यदद २-२ इन्च 
गया भौर मोटाई में ॥॥ इस्च भोटा धोवा है। पकने पर पीला भौर लाल 
एका होता है, चौर सुन्दर होता है । वास्‍्तविक अचार इसी मिरचाका 
॥॥ है और सब चार हो' राम चलाऊ हैं परन्तु इस जाति का मिरचा सर 
“दे नहीं धोता। लैपाज़ की तराई के ही जिक्लों में यद पाया जाता है झोर 
भी ताफ़ उसका प्रदार भो है। 

मिरचे गले और सड़े गद्ढों। लोरे को ताद फॉफक काटरडर थीज 
निद्यल कर मि्े को ' छुम्देकाने को साथे में यो । 

मसाजा--भाम के अचार फ्ा सब मसाला भौर उसो दिसाय से 
पहभ है। ब्टनों नहीं पढ़ती, अप्यूर पढ़ता है। जो बीज थापने निडाल 
डिश है पद भी ममात्े में मिला छर लड्दी टी सताइपों रो भरा जाता है | 
भरने के बाद थूर में सुजा मे को रख दो । तोन चार दिन सऊ धूप में रखने 
पर यद सेल सें रखने के योग्य होता है । इसे तेल्न में ुयाने को भावर्पच्ठा 


शेष में 


| ६४३ ) 


उपयुक्त मप्ताजा दो सेर कोलों के लिये है। कूटने पर जितना मसाला 
उमरा घतुर्थाश नमक मि्षाये । 

करेले के दसके दिलके को दूर कर कल्लोंत्रो की भांति फ़ा् कर हन 
पारी को थाम की चटनी में पॉंट कर भर दें ! इन्हें धूप में सुसावें, जब 
ध्यो शाह सूप जांच सव॒कागजी नीयू का रस एक द्विस्मा भर दो दिस्सा 
रमों ढा ठेल मिल्लाऊर इसे छर करके घूप में रस दें । 

हूँ आलू का 

भालू उवाल फर दिद्धके निकाल दो । इन्दें चार फाल कर दो। यदि 
मेनू दो छेर हों तो 4 घुटॉक सफूफ नमक, तिहाई सोले झुनी हींग, ३ रुपये 
7 घात्र मिर्च, $ तोले हए्दी, ५ छुटाँक राई सब को चटनी बमाथों, इस 
नो में दाज़े आम की या अमचूर की $ छुटोंक चटनी मिला दो। फालो 
मं इन्हें सिक्ञाकर पकौड़ी सा कपेट दो दिन तक हर हुकड़े को अलग २ सुष्ा 
मो, बाई को छरसों के तेल में छुवा कर रख दो । 


| फरोंदा का 
करोंदा $ सेर लेकर दो फाल कर छो, फिर पानी में मल मल कर 
थो हो। बोज रद गये दो, उन्हें निकाल दो धाम के श्रचार के मसाले को 
इस्तेमाल करो । साथे सें सुषाभों सुखाने पर तेल में घुपड़ कर रप दो ॥ 
»... छुरन ( जिमीनन्द ) को 
.... भूरन की भाजो झैसे यनतो है, उसो रोति से झारम्म में सूरम को 
पकाप्रो । यदि सूरत सेर भर हो घो नीचे लिखे द्विसाय से मसाक्षा लोः- 
नीयू का रस पाव भर, घमक झाघो छटाँक, हींग सुनी लाल मिर्च 
ऐिद्वाई दर, राई चौथाई धुर्ोक, सो धाद झाते भर, सब की चटनी 
इनाध्रो ।इकड़ों में पोतकर बेन में रए सुलझा लो, फिर तेल दाल फर 
इस्पात करो । 
भदरक का 


6 अदरक धोकर डुकद़े करलो या लब्दे प्नालें नमक भमेदाइन, भौयू 
का रस डालफर रख दें॥ ० 


ही 
किला 


( 5४ 
मूली छ 


का 


इसो रीति से सूली को बनालो । 
जल्दी का अचार (१) 
जिनके घर सें पुराना अचार न हों और उन्हें अचार की शी 
श्यव-ता हो, इसे तैयार कर ल्ले'। यह ३२ घण्टे से खाने योग हैं 
सकता है । 


“सामान-- ु 
यूल्ली झद्रक नोदूं. 
लहसन करोंदा हरीमिच॑ 
जीरा अजवाइन. लाल और काली मिप 


४ जी हो लहसन छोड़िये अन्यथा वहीं। अदरक, मूली, कदर 
मिच को कतर लीजिये। मसाले को सफूफ करके मिला दीजिये। नींबू 
रस निचोढ़ लीजिये । सरलों का तेल छोड़ दीजिये। यदि नीवू गे मे 
तो अमचूर का पानी छोड़ दो । सच को मिला कर १२ घन्टे धूप में रक्त ॥ 
खाने लगे । 

जल्दी का अचार (२) 
अधपकी इमली उबाल कर उसे निचोढ़ चटनी बना लें | इस थ्य्नो 
में आम के अचार का मसाला मिला ढे'। हरी मिर्च सूज्ी, अदरक धॉवती . 
उबाल फर छोड़ दे" । सेर भर सव सामान हो तो शआाध पाव सरसों की हैंई . 
मिला दें । यह भी तुरन्त खाने के योग्य दो जाता है । 
दरीतिका ( हड़, हरड़ का ) 
* सेर हरीविका बीस नीयू । 
नीथू के रस में हरीतिका को पाग दो। यदि रस कग पदे तो की 
शोघ दो जो दाक्ति बह इयी रदे | छः दिन तक्क पाये रहदो। सातग्रे द्व्त 
एरीतिका छो गुठली निकाल छो । गुठली साथधानी से निकाढो, ताकिय 
टुस्ने न पाये । - 


* ( $८६३ .) 


गोचे दिया मसाझा धोड़ो-- 

मेंठ, मिं, पीपल दो-दो छोला, फाक्ा छोरा चार दौला, सफेद 
३ होढ़ा, इलायची पर $ तो०, दालचीनी जवासार ६ तो० नमझू 
है०हं हे लक 
दैणहोंग ४ माशा, सॉफ़ १ घो०, धनिया $ सोहाप 


अरे नाना 
फिडझ्न १० सेर, साल मिर्च १० सोला, 
घनियाँ सूणा १० सोला पोदीना २॥ छोला 


एन सयक्रो एक में करके या मल्तालों को पु पोटणी में घोधकर 
'॥े में दात चन्‍्तों पे झ्के खींचो । इसे चर् नाना कहते हैं । जिस सिरके 
९३ पर दिया हायगा, उ सी साम से पुकारा ज्ञायगा । 
नीयू का अचार 
भोदू के भवार कई प्रकार के होते ५. यथा समूचा, फॉक करके 
गश भारे। नोयू के भायार का जास मप्ताडा झ्रणवाइन है। 
बिश्ने मौयू दाढने हो उतने के दो भाग करणे । पुक्र भाग को फॉक 
(ऐ, दूसरे भाग को काट के जिधोह खे । इनमें झाम फे चचार फा मसाला 
त पोस दर छाल दे । फिर भोपू का रस डाल दे दिल्वाभुल्ा के रखे। 
3 हिलाता रहे भौर घूर में दिष्याठा रदे । हु 
फल फा 
भाशे सा यना के दयाज् ले । से! करहछ पीछे पराव भर धाम को 
गे पाई हाप्रो । झ्राम के अदाए के मप्ताले चटनो घुमा काके हसमें लपेट 
॥ इण में एनछ सुणाने के दाए परतों के शेलठ में ुवाधर राए दो 
पांस प्रकरण (अष्टरेली भर दिन्दुस्तानी मोघन 
प्रवेश 
ने ३ पते हो दश सुध हैं #िमोगगदोपदार ८ हृंड दै | 
0५ छिएपपिनी दर (३) झआामि। नह 
हो ढोय भटिसाराए के विद्धानत को मागठे £े, घोदएपा शो पार 
पबफर है, दे हो अ्पों इंडे ऐै। 


श्राज संसार में अ्रधिकाँश लौग आमिषी का प्रयोग के ६! 
कुछ लोग तो ऐसे हैं जो कहते तो हैं कि मांस भणण नहीं फेरना चाह 
परन्तु स्वर्य॑ करते हैं) कुछ भी हो, हम यहां मांस भक्तेण के उचित * 
अलुचित पर विचार करने नहीं बेठे हैं और न इस विपग्र पर लिएने 
हमारा यह अशभिप्रायः ही है कि लोगों में इस मांस भत्तंण की वकालत के 
चाहते हैं. हम तो ल्लेखक़ को दैखियत से और विषय को एर्ण बारे 
भावना से हीं इस विषय पर लेखनी उठाते हैं। केवल पुस्तक की से 
पूर्ण करने के अतिरिक्त इस विषय से हमारा कुछ शोर सम्बन्ध नहीं है । 

श्रश्ेजी भोजन और हिन्दुस्तानी भोजन दोनों में विशेष मिल 
है । उनकी सभ्यता और रहच सहन कुछ और दे और हमारी ऊवे 
भोजन की मिन्‍नता पर जलवायु का श्रसाव अ्रधिक पहलता हैं। वे शीत मेँ 
देश के अधिवासी हैं, इसलिये वे अधिक से अधिक उष्णज भोजन करते 
हसारी श्रवस्था स्वथा उचके विपरीत है । इस विधय पर जो कि हमी 
लघ्षय है। लेते हैं । 

रोहू चल्हवा, सिधारी, क्पची, गोय भाकुर लगा, सिंही गिरई 
महसेर, मिंगवा आदि मछलियाँ खाने के काम श्राती हैं । 

ये सधुलियां द्ोटे तालाबों, नालों नाजियों, बढ़ी सीलों और समग्र 
में पाई जाती हैं! समुद्री किनारे पर बसने वाले लाखों ज्ञोगों का पेशा मं४ 
लिया ही हैं। गन्दे चालावों की मद्च॒लियाँ गन्दी होती हैं भच्ची मधती 
किसी घोटी नढ़ी या स्थल्ली भील की: ही होती हैं । समुद्री मधुलियाँ बहुत 
बढ़ी हैं, वे केवल पेट भरने के काम्त आवी हैं स्वाद विशेष नहीं होता । 

मछलियों की बढ़ी, पकौड़ी कलोंजी भाजी सभी बनती हैं । मछलियों 
में काँडा भी द्वोता है । उनके ऊपर का छिलका (चमड़ा) कड़ा होता हैं । 

सबसे पहले मछुलियां का खपरी 'चम़ा हॉसिया से सुरच कर 


निकाल डालना चाहिये । तत्पश्चाव्‌ इनके दुुओ करके खूब सक्ष सत्य कर 
धोना चाहिये। धोने फे बाद मिस रोधि से भार्जियाँ पकती ६ उसी रीधि से 


हु 


थे भी पकतो ््ड 


( $प5१ 3 


मछली आा आमलेट 
महज को पहले उदान्न दाजो । फिर सन्तल कर भरता बनाज। उससें 
[मद भौर पुदीता ढाल दो । प्याज को थोड़ी सी पत्तियां भी ढात्न दो 


! प्रसे देकर डाल दो | इन सबको पुक में मिद्धा दो ६ तथे पर थी डाल 
२ ऐैज्ञाधो । आंच मम्दी रफखों । 


दिक्षिया मछली 
भदनी पात्र भर घो एक छुसंक 
दाक्षदोनों आठ भागा भर द्द्दो झाध पा 
/ भररक धरतियों ( हरी ) णुक छुटोंक 
श्ट्व दुक दुद्शेक 
मम, सौंफ अस्दाज भर 


महु्ली सो काट बना कर सैधार करें । इन ससाकों को पोसकर उसमें 
ते भौर ऐेसन प्िषा दें। फिर इत दुक्डों में मादा छषेप कर सोधचों में यप- 
मे घाय पर यकाये । हापरचात घी में भून छे । 


फोफ़ता मछली 
मदछी बनी हुई दाव भर थी भाप पा 
संत, इछापची, द्‌ लघोगो, 
धनियाँ, अदरक चुप & भा 
3 ध्याज हुर्ररू भर ममक चरदात का 
बह भौर मेसन शुद्ध ३ चरराढ 


सुर सो के कब्ये सै में महभो के टूबरों थको रफ हे शिरे सौ 

दौर औए के पानी में भियोने । इसके दाइ थी में प्याज का बुघागा दे । पामो 

पढ़ झौर घरिएई के पाप प्यक रकाओे ।भोदा हा देशश पर दाद गुर 

हुए रसाफे] दो करे भोएत को छोमा काओे मिफ्त है, गए थी में श्‌त्र ५९ दे। 
फराप 


गरस मसाला घोधाई दे्थ् 


सोहागा और अंजीर | चौथाई तोढा 
नमक घअ्न्दाज का बैसन अन्दाज की 
मिर्च लाल सफूफ आधातोला 


इन ससालों को खूब पीसे, फिर कीमे में मिलाकर भ्राधी हुक दही 
डाल दे चौथाई छुटांक धी भी मिला दें । पकौदी सी काठ के सीखों में कई 
कर कच्चे सूत से लपेठ दें, ताकि गिरने या हटने न पावे फिर कोयले की था 
पर पकावे । 
कोफता कीमा 

गोश्व सेर भर, प्याज आध पाव, लहसन एक तोला, 
दालचीनी दो माशा, इलायची, काली मिर्च, धनिया, अदरक ह॒ढ्दी 
सौंफ--सब मिलाकर डेढ़ छ्टांक झौर नमक अन्दाज की । 

इन सब मसाल्ोों को पीख डाले, प्याज लहसुन ध ४" 
को दही में पीसे इसमें कीमे को फेंट डाले | अलग खौलते पानी में बढ़िया 
बनाकर पकाले । ऊब बढ़ियाँ कड़ी पड़ जाँय तब कद्ाही में पाव भर के झा 
घी डाले । प्याज के लच्छे को उसमें भूनते २ सुख कर डाले | हल्दी ढाते * 
कौर लहसुन पानी का छींठा मार कर ढक दें । पक जाने पर उतार लें । 

सछली की एकोड़ी 

वी मछुली या रोहू को काट बनाकर पानी में उबाल डाले । ** 
खूब पक जाय तब अच्छी तरह मसन्र कर काँठों की अलग फेंक दें | ६7 ट्रह 
हुऐ भरते की टिकियाँ बनाकर धी में तल ले । फिर इन टिकियों की मस्त फ्र 
झुरभुरा बना डाले । अदरख, सोया, धनिया, प्याज, लहसुन, लाल या रत 
मिर्च इन सबको कवर कर मिल्रा दे । फर बराबर का बेसन ग्रीर करी दही 
सबको मिलाकर फेंड डाले । तत्पश्वात्‌ पकौड़ियाँ बना ले या श्किया यहा ते! 

मछली का पिडंग 
दंग कहते दें एक प्रकार के साँस और धन्न के मिले हुए १ स्वाद की । 
मघली सरसों विसा हुँथा 


दह्दी पा में 
ज्ीर 


नियां भोर हे 


( $म० 


डबरा हुआ भालू अणडा 

दूध ताजी, ताजी चटनो मच्खन जीरा आदि 

मबुतो के कांटे और ऊपर के चमड़े को हटा दो । भालू भौर उबाली 
उड़ी को एक में कदर दो । दोनों बराबर रहें । सकखद मिला दो, जोरे 
की बल दो । किए सरप्तों चौर अस्दे का जूस भी गेर दो इतना दूध 
दो हि बहुत पसज्ञा न होने पावे । दिदुली कढ़ाई में खूब भूनो । आधा घरदे 
; मूक रहो । ताज्ी चटनी के साथ खाद्चों । 

मिंगवा 

पह भी एक प्रकार की मछलो दै। छोटी और बड़ी दोनों तरद री 
पे हें। मदद इसे मारने के बाद सूछने के लिये घूथ में ढाल देते हैं। 
( 'ष्दी तरह सूच जाती हैं, तत्र बोरों में भर भर के घाहर भेजते हैँ । यह 
पी भाड़ दस महीने तक रफ्जो रहती है विगड़ती नहीं। इसझो बनाबद 
ऐप होती है, इसको काश्ले या यनाने को आवश्यकता नहीं। 
७७. मसाज्ा, दुदी, येसन--ये सोनों चीजें एक में मिद्याकर इसमें 
* कर पढ़ौरी को तरद खड़ी मदुल्लो तल लीजिये। 

भयपा बिना भूने हुए, सिद्ध वर इसे भादा कर ज्लोजिये। फिर घी में 
हरा दोजिये । घटनो के मसाले दाज्ञकर इसे चटनीनुमा भी थनाऊर खाते 
। प३ रफेदर अच्छी नहीं दोतो ॥ इसे सूखी दी यनाते हैं । 

सीप या घोंघे 


. ससोपेया ्चोधे आधी छुटांक घी 


दो चम्मच झाटा ४ चम्मच मक्खन 
मिर्च और समझ नोयू का रस 
सोए पा घोंधे को तोड़ कर भोतर का साल मिकाजझ लीजिए | इन सव 
भर्पात्‌ झाटा, मिर्च नमझ, नीयू छा रस भर मश्छन को मिल्ला दीजिये। 
थो में भाष घण्दे तक पकाइये । साज़ो घटनो के साथ पाइये । 
मांस 


भगरेदे रोति--मास को पढिले परदुद मिनट सझ खूर उदारिये । 


गेजर 
कर 


एस सौलयी पगों में उपातिये, शाकि हसमें पूब मोटो श्र कही पी ४.६ 


डा 
| न आंधधभधीमी त्िय आर, 
याग छुश लग ने मे । अगले पराद मिनट में आधरघीमी कर दीडि | ० 


7 + भर | पैन नी मर जाय: 
सनन्‍दी शाग पर अच्छी धरा पदत छीजिये । यदि तन की पानी दिये वधय 


्े + बढ *. टल त्त रे रा 24 24 प्र | 
या टयाणने का मर्सन घर रा गरम हो जाय तो ऊपर शत जब दो दी 


है ०50 हे मल >ये, उबातत 
फूल) या जोए ४ उबालती समय सौतते पानी में मास दोदिये, अवातेत 


समय ऊपर के मादा को पाकर रहिये भ्नन्‍्यया रंगत प़राब हा जायगो गा 
६ 2७ रत «7 ० मरकों विधि व 
एस तराए रबावाने के उपरांत तथ ये लोग मास का वविध रीहि है 


खाते एँ। उालने के बाद ये घटनी या भुने हुए मसाज से बिना घी, तेल मे, 


4 


न 


हर 
4 


कक कस ३  & - हाय सेंह का मात * 
मसाले के साथ पकाते दो टुक्दे-टुकदे फरके खाते हैं। थे लोग मेड का मत 


ध्् 
० 


हू ४ हा पे | क्री (प्दने 
अधिक खाते एँ, बकरे वन्‍दें बहुत कम मिलते हैं| भेद के साँस हैं हक 
० ४० कि न्‍ हल द् हल | ० ० ह्व मय 
कहते हैं | इनका मांस खाने का जो ठग्मः ऐ, वह पुराने जम्नली लोगों से मिह | 
दो ते प्ि वन्य ध् श्ण गा क्ष 
जुल्तता है । यद्द दूसरी बस है कि थे आज दुनियाँ के अधिकांश भे ँ 
शासक हैं, परर में जमलीपन तय मे की पूरी मुपियो, 
शासक हैं, परन्तु उनमें जझ्नलीपन का बाहुएट 8ै। पूरा क अप 
मदलियाँ, छ्ोटे-दोटे मेमने ( भेड़ के बच्चे ) कबृतर उवाककर उनमे कप 


० च्ोज 
मसाज्ञा, कभी-कभी केवल नम्नक छिड़क कर खाते हैं । 


मांस पकाने की रीति 


मांस दो सेर दुद्दी आध सेर हे 
घी आध सेर घनियां, श्रद्‌रख, हि 
गएस ससाला एक छुटाँक प्याज, हल्दी, जज 


हा 


>> वह 
सब मिलाकर पाव भर 


4 रह पर 
माँस को धो काटकर तेयार कीजिये । माँस धोने के लिये पोगतत 
५ ली हि के लच्छों को तल ले 
मेंगनेट का पानी हितकारी होता है। घी में प्याज के लच्छों ही 
माँस को डाज्न दे । दोनों को चत्नाके भूने। फिर सांस गलने लायक पानी हि 
दे । जब पानी आधा रद्द जाय, तव मसाले को घी में भून ले । मसाले वीं . 


०७ >, कर ०० है” ] दे ॥ ' 
कढ़ाही में सांस को डड़ेल दे । सफेद प्याज के आधे-आधे टुकड़े करके डा 


गे >>] मांत 
उबत्ना हुआ आलू भी पढ़ता है | बाद पीसी हुईं केशर भ॑ डाल दु। के 
- पकने में विलम्ब दो तो दो चम्मच देशी खांड डाल दे और दी गई 


५ 


( भए& 9) 


रेप! हुमऐे शोघ्र पकवा है। मांस, रोटो भौर चादक्ष दोनों के साप्र जाते 
पद रोदो के साथ खाना हो हो खूब पश्री-पतली सोटियों हों अस्यधा 
प घूर महोव भौर सुगर्थि होगा चाहिये । 


कोरमा 


परत्ियों, जाल म्रिचे, हरा दादसन इन तीनो चोझों को २-२ तो 
'है। पद में पाद भर थी दा दे । इसमें प्याज कुतर कर त्तड़कां दे दे । 
(छा बाल हो जाय, भसात्ोों को पीसकर थी में भूग दाले फिर झाध छेर 
'हप काट बनाकर सब साथ भूने | भूनते २ जब भूरापन आने लगे भ्न्दराज 


कर बोररर श्राघ सैर पानी छोड दे । पहने और सूख जाने पर दद्दी 
दे 


पोलाब एखनी न्‍ 
मांस भ्राघ सेर घावक्ष मद्दीन श्राप सेर 


धो पाद भर 


मधात्े में दाजदीनों, लौंग, इक्षायचो, कालीमिय, 
४१8 होगा चाहिये । पढिले घी, प्याज, अदरक, नमक और धनियों के साथ 
रेल को पछाये । पक ज्ञाने पर पौंय और घो से बधारा दे देवे । एक ध्रन्य 
पहोडी में थो गरम करे, शोरदे को चात से । डुकद्ों को दिर से भूने, कब 
जी हरद सुन ज्ञॉय, तब एक करछुक्त शोरवा भौर पु चुटॉंक दृददो कि साथ 
'र माल मिलाकर डाल दे। जब शोरदा कुछ कद्ा हो जाय, पढे चावद्धों 


हो उसमें दाज्षफर फ़िलाये । फिर सदको मिलाकर पन्म्रद मिसद लड़ आय पर 
पचारे | 


जोरा तथा प्याज, 


अएडा 
४ भाजदच् झणदा पाने छो प्रया चन्ठ पह़ो है, भधिकोश को, अशडा 
पाने हगे हैं, कमजोरी को दीमाों में डाक्टर लोग श्रीषधि के पर में देते 
हैं। झेपड मे पेसे छोपों को खाते देप्ण है जिनके घर में आाकुरजो डो मूति 
लिएजमान है| ह 


चुनाव 
झगडा धागा या पुराना यद जानने के लिये उन्‍्दें पानी में दा 


जाय सो ताजा समझो ह्रन्यथा पुराना । यदि सं गो 
ते तैयार करता है 


क्योंकि 4दि एक ही वर्तन में तोरीगे ४ 
मिल गया) सबको ख़राब के देगा 


यू । यदि हू 


ठुए दिन रखना दो यो चूने के पानी सें रखो । जब पकवा 


रे 
पाप 


धघाोएर प्रगठे की अलग २ चोएो, 
छराब शण्डा (यदि संयोगतः 
झण्ठे को फोएने के पहले खूब पोछ को । 
पऊंवरान एक | 

उप्तम ऐ 


लह्ल्‍सन के ६ दाने उबाल को । किर जहसन को पीछ्त न्नी 
ह््स घटा 


नमक, मिर्च और सिरका सिक्का दो, फिर तबे पर घी डालकर 
2 
को फ़रैजञाकर उस उबले हुए श्रण्डे का माल फौला दो। दी तीन बी उ्हं 


पुलट दो । 
पकवान दो | 
पाव भर दूध में झ्राटा डालकर शौंटाकर गाढ़ा कर लो 
कतत ले | दूध में डाल दो, श्राध घण्टे वक सिजाब्रो । वाद को एक थे? 
मक्खन डालो । तीन अ्न्डे उबाल लो, उन्हें छिछुले दबे में हवन मसाले! 


| ठीन था: 


साथ कुछ देर ठक एकाओ । 
पकवान तीन। 

दो बड़े बम्मच सर टोसैटो की चटनी गरम करो उसमें थोड़ी पं 
ब्रान्डी छोड़ दो । श्रव इसे पकाकर मलाई के साफिक गाढ़ा उतार जो, उबद्ष 
हुए पाँच अण्डों के माल को सब में मिल्रा दो । फिर एक घिद्चली कड़ाही में 
पन्द्रह मिनट तक घी उलट घुलट कर पका लो । 

आँमलेट । 

अन्डों को तौड़कर साल निकाल लो यसक मिर्च मिला दी। छल 

झम्डे पीछे एक चम्सच शीतल जल डाल दो। इससे भले स्का ।... 





( १३११ ) 


गे। अद भष्डा घी या २ दुर्रोक मरणन सिखा दो । पुक छिछ्ठल्ी कदाही 
१ को इतट दो । ताथ देखकर डसटते रहो, ताकि श्कने ग पाये । जलने 
३! तष्ट हो जाने का दर रहता! है । 


चिड़िया | 


कदर, दहज, मुवियों, दोहर, दरिषल, लालप्तर घनेश, पहुणी कीलों 
ले शादी कई प्रकार छो चिंदियों का मास खाने के काम अत है। 
का मास दह्ा उत्तेजक होएा दे । 
_.. साधारण ठया हस साँस को भो पूर्ददत रीति से पकाने हैँ । पश्तियों 
ड़ि दब के भाग का ही मास खाने के काम आता है। अन्य भाग फेंक दिया 
जाता हं।तालों या झरीक्षों में चने वाल्के पद्ियों (डन कोगों का फइना 
जो छाते हैं) अर्दो होती दै।फिस पद के सास सें कया विरेपगुण 
पड थायुवेद्क प्रन्‍्यों में देखा जा सकता है. । 
घनाने की रीति 
पंजों को अ्रच्दी तरद नोचकर साफ कर लीजिये, गला और पेर काट 
कर फेंक दोजिये। घढ़ को काम में लाइये। मिर्च और ज्ोरे का बघारा देकर 
भूहिये । प्याज दी कतरन चोढ़ दीजिये । जब सुरापन आ जाय, तब इरे चने 
या मटर (यदि मौसम दो तो) घोड़ दीजिये, शरम मप्ताला दछोइकर इंतमा 
पानी छोड़िये जिएसे दुकदे दीस न पड़े । आधे घन्दे सक पकाइये । 


बिस्कुट और डबल रोटी 
जिस्कुट शुदू अफ्रेजों प्रकार का प्याद्र है। यद चाट (सैदा) शफर 
दूध व फल्त के संयोग से यवता है | विस्कुट घनाने घाक्लों का कइना है छि 
झम्डे का रस मिलाने से यद खूब फूछता सवा स्वादिष्ट होता दे, परन्तु इसफा 
यह अर्थ कद्मापि नहीं है कि बिना चम्टे के यद न घनता हो । घाज इर नगर 
में द्िन्दू दिस्कुट फैपटोरियों यन गई दे चौर बिना अणडा इस्तेमाज़ किये 
बिस्कुट था डबल रोटो सैयार करती हैं। 
,.. घिस्कुद नसकोद और मीडो दोरो प्रकार की होतो हैं। इसके पकाने 
के ज्ञिये चूछद! विशेष रीति से तैयार झिया जाता है, शिसे मह्दी कहते हैं। 


( १६१ ) 


भष्टो में ऊपर दाग जलती है. भ्ौर भीतर की भर कोहै या थी 
पहले घहरों पर या जे दा में रखकर पकाया जाता है । श्राँव उपर है 
जाती है । ऊपर की शराब पाकर यह फ़ूल्ता है। न 

हिन्दुस्तानी बिस्कुट को एक प्रकार से नानखताई भी झहते हैं। 

सानखताई--चराबर २ मेंद्ा और शक्कर लेकर मित्रा दे, फिर 
का मामन देकर इन्हें थ्राय पर रखकर विता पानी के उवाक्ष ले | ष्णे $ 
है, उन्हीं दप्पों में दाप २ कर चहरों पर फैला दे, फ़िर इन चोर 
पूर्योक्त रीति की भट्टी के मौतर रख दे । पकने पर ऊपर की भरोये लाल 
भूरी दीखेगी । कोई कोई फर भी जायेगी। 

व्रिस्कुट बादाम का 

बादाम को पीस लीजिये, उसमें नीबू के दाने ढाक्ष दीजिये, 
विस्कुट एक विशेष प्रकार के कागज के सांचे में पकाये जाते हैं वो भाग ' 
सोचे रखे रहने से जबते नहीं । जब फुक्षकर भूरे हो जाँय उतार कीजिये, 3 


पर पिस्ते कुतर कर डाल दीजिये । 
अमेरिका बिस्कुट 


रन 
सक्‍्खन ६॥ छुटांक, सेंदा आध सेर, पाव भर दूध और पादी धादे में 
सक्‍र्न का भोसन दे दो, फिर दूध छोड़ दो । फिर खूब गू'दों | गृद्रे हुए 
भ्राटे को सांचे में रखकर पकालो । 
अदरक का बिस्कुट 
शक्कर और सकखन एक में मिल्षाकर मैदा में सोमन दो / यहिं 
आटा आध सेर हो तो आधो छु्टाँक श्रद्रक पीसकर ढाल दो । थादा शक्तर 
का दुना रद्दे । श्राध पाव दूध छुटांक पानी से गूद लो, फिर पकाशो | 
चावल का बिस्कुट 
चावत्य भिगोकर उसका मेंदा पस जो, यदि पाव भर मेंद्रा हो तो 
आध पाच शबक्‍कर, आध पाव शअ्जमोद मिला दो, सबको सफ्खन सें मलदे), 


फ़िर झन्दाज से छोड़कर गूथ लो । 


( १६३६ ) 
फेक 


चाध पाद मैंदा, आध पाय शक्कर, देह छर्टोंक अमसोद पक छुडौँके 

बादाम का सत्त एक चम्मथ, अन्दान से दूध । 

मरखन, अजसोद और शदरार मिल्ला दो, फिर मेंदा ढाल्ो और 

का का सत्त, कि दूध | सपझो भ्रच्दी तरद मिलापग्रो । टीन के साँचे को 
३ लगाऊ्र तैयार रक्खो, उपमें मिन्नी हुई चोजों को राचे में 


उबर सस्दों भट्टों में एक घस्दे तक पऊाते रहें यह पुक केक का सामान 
"बजा गया ट्रै । 


अरकन, 


मोदक (पौष्टिक) 


यद्े दरीतिका की छात्त 3 से. 
बहेरे का घिक्षका $ सेर 
भाँयले का दिल्लकका १ सेर 
गाय दा यो ॥ पर 
फ़ैप्नी का चूर्ण सुर 


रिधि--छिल्लर्श को घघकुटा फर सुखालो, जब एपूप सूख जाप सेय 
४रछो ते पीप दालें । सन्‍्दु भ्रग्नि ८६ छोदे की कद्ठादी चढ्रारर थी को रुप 
गरम करे । थाद को सफूफ हिंपो छिलका अहमें डा दे, एूय भूने । जप 
मुगन्धि निच्चने छगे, मिश्री रा चुरन थाय्ासर तुरम्त ठवार छो | घद 
छह बोध के । 

पक अनुभवों थिकिस्पर का कहना दे छि यह मोइ७ झूप्ज, गररा 
एल, रक्त दोष, दमा ७था बदासोर को दूर करता दे, पत्नन्चोप॑ में प्रृद्धि 
करता है । श॒सके पाने से रार भूएए छगठो दे 

लिम्दें सदा पररेश में रहना परता है लपा मिस यानों छापने" का; 
दर बना रदता दै, रबर इस हरइ फे सोइझ सदा ग्रयने पाप सेषार रणगा 
चाहिये) 


( १६४७ ) 


टोमेटो या टमाटर की तरकारी 
टोमैंडो था टमाटर अथवा ब्रिलायती बैंगन आ्राधुनिक संतार कीफे 
घीण दे । इसे श्रधिकवर पहिले अ्रप्रेज खाते थे; परन्तु शव इुद्ेक दा के 
यद्द कह देने कि टोसेटो में शक्ति यद्ध/फ तत्व श्रधिक होता है, बहुत ज्षोग 
खाने छगे हैं । श्रश्रेजी ढ़ से इसकी तरकारी वनाने की विधि यहाँ हिछी 
जाती है । 
पहली विधि-- 
चड्टे तथा कड्टे टमाटर लो, उम्हें खद़े खौलते पानी में डाल दी। 
मिनट तक बर्तन का संद्द बन्द कर दी । दस मिनट बाद उन्हें निकाल! ठ्ले 
पानी में छोड़ दो, फिर पतला डिलका उतार डालो । शाघे पर का्कर दें 
फाज्न कर दो । दस पर चटनी लगाकर छोटी छोटो तश्तरियों में रहने दी 
टोस्ट के साथ जाने को: दो । | 
; दूसरों विधि-- 
६ बढ़े बढ़े टमाटर 4 तेजपात 
पिघला हुआ मक्खन पनीर मिर्च 
टोमेंटो के भीतर की शुद्दी निकाल कर पीस डालों, पीलते में तेजवा् 
भी ढाल दो । इस चटनी में थोड़ा सा मक्खन मिला दो । फिर सोदे तने पर 
खूब कछहारों ( भूनो ) ॥$ 
दोसेंढो की गद्दी इस ठँग से विकालों जिसले उसमें एक मोदा सा 7 
छिलका रद्द जाय और बह पूरा का पूरा बना रहे । शब जिस रास्ते गद्दी 
निकली दो, डसी रास्ते कह्हारी हुई चटनी भर दो । जब खूब भर जाय तो 
' छेद एर पनीर जिपका सुँद बन्द कर दो । गद्दरे तवे पर अरब जले उबाला हुश्रा 
्रालू भूना जाता है भून लो, ऊपर शजमोद का चूरन डाल दी ! 
तीसरी विधि--- 
टोमैंटो और प्याज एक साथ बनाने की थे रीषियां दैं-- 


४ बढ़े बढ़े प्याज मफ्फ़न 


( बहश्रे 9 


इश्क पनीर टम्मायर 
 अमके मिर्स 
टोमेदो को नमकोग पानी में डबाको, लप सुक्षायम दो गाँव निकाल 
थो, प्याज कुतर लो, ए८ चौड़ी सी शश्तरी में प्याज की कुतरन को बिद्या दो, 
बस पर नमक और मिर्च सफूफ कर दिवक दो | भव टोमेंटो को तराश कर 
*प पर तद् जमाओ्रो, झब पनोर मिक्षादो, ऊपर से मिर्च झौर नमहझ की चुकटी 
श्र दो, हम मिश्रित को थी में छाजझर फश्द्ार लो । 


ोमैटो की कलॉजियां 


अन्य कल्तोजियों की भाँति दोगैठो को भी रक्षौंजी पकाई जा सकती 
है । पान्दु हुए बात का ध्यान रखना होगा कि टोमैटो का दिलका बढ़ा धृफ्झा 
शिवा है। एसडिये अधिक देर तक पढारे से पद गए जायगा । चम्य टोमैटो 
में भो दोज भरी जाय उसे पहिल्ले हो पृ पक लेगा चाहिये ४ 


चावल ( घिदेशी दंग ) 


इटेलिपन चावल 
$ यहो चम्मच धो नमक 
३ छुर्रार्र उषछा हुभ्रा चारण मे 
॥ छुर्शफ टोमैरो दो चटनियों कुतरन पनोर 


पो को फ्टोरदान में रपकूर गरम करो । जर थो भण्नने छगे, चाल 
और शोमेशे दालका एप दिवाग्ो | चापएण छगने म बाये। फिर नमक, मिर्च 
चौर पभोर होड़ दो ९ 
पनोर का पहले भो उपदेश हुआ है । पनोर शूध से यता पुर पदुप 
है। पद रइ्टा होता दे । पनोर को एक घहार को €शो समप्ध्दि | 
रूसी चावरा 
डइदना चावछ घो 
शोमैशें दो इतएन इरे मरर 
समर किये 


( 5६६ ) 


यर्तन में घी डालकर श्राग पर रो । जब घो में महक भागा ् 
उतार लो । चावत्न को टसमें फेला दो | उस थोमैदो की एक तह जता दी 
टोमेटो के ऊपर फिर चावल की दूसरी तह जमाश्रो । उस मवखत की दूर 
तह दो । फिर चावल्न की दूसरी तह दो । इस पर हरी मर विध्ादो | 
बर्तन में -सामान मुँह तक था जाय तब श्राखिरी वह चावल का फिर दो । 
गरम धी ऊपर से फैलाकर छोड़ दो, घी भी श्राग पर "ढ़ दो । २० मिन 
तक पकने दो । उसके बाद चौड़ी कढ़ाई सें जीर का घघारा देकर सबको की! 
ली | कल्हारते समय नसक, मिर्च भी सित्रा दो । 


स्पेनिश चावल 
$ छुटांक प्याज की कुतरन 


२ चम्मच घी 
२ बड्डे बड़े टोमेटो 


शाधा पाव चावल 

घी को बरत॑न में रखकर गरम करो । चावल को उबाल कर 

कर पनद्रह मिनट तक खूब करद्दारों बब दोमैटो श्रौत प्याज दोड़ दी। टॉम 

कटा हुआ द्वोना चाहिये । सब मिलाकर मुलायम कढहार दो । उठार कर बर्तन 

को ढक दो | ऊपर से घी शौर छोड़कर नमक और मिर्च मित्रा दो। 

मशरूम या गुच्छी 

यह भाजी पंजाब की औोर बढ़ी मंहगी मिज्नती हैं श्रौर वई 

समझी जाती है । ६) से लेकर २) सेर तक विकतों हैं । दे तो यद् एक मार 

की भाजी ( पेढ़ पौधे की रीति ) लेकिन एसमें स्थाद गोस्त की ही तरह हवा 

है । इसीलिये यू० पी० के पूर्वीय जिलों में वे लोग जो निरामिप भाजी ईं, 
इसे नहीं खाते । 

यह जमीन फोडकर निकलती है । इसीलिये इसे कहीं २ थूपोग़ भी 

कहते हैं । इसे श्रधिक न खाना चाहिये गरम हैं । श्रश्रेग भी हूरी बे साध 


र्घी दो 
नै 


डी उच्तम 


की भाजी मानते दें । 
बनाने का तरीका ( श्र गरेजी 2 
युच्छी वध 





€ १३६३ ) 


मह मर श्या ६ भपदे 

है से दीपेगुप्दी को सूखहार छो। उन्हें मगर, मिर्च मिल्ताशर 
| भरे फोड़ दो । इसे छोड़ो छाड़ी में पो एालढर भूनों। इसमें 
बोई़ दो । जब दूध भौर चरण मिप्ता४, अमने छगे शप काड़ारो 
।इपमें डाल दो नमझ प्रिय मिन्लाझर दस मिस सीजने दो । 


गुच्छी भौर थन्टा 


गुच्दी $ ध्याप् 
गये अर्ड ममक मिच्चे 
धो 


* या ४ भरे उदाल लो । हन्दें एक यार ठणदे पातो में घोद़ दो < 
शने पर उम्हें लम्पाई डी और से २ फौफ कर दो । उपर के कहे 
छू कर दो मशरास्म को घोक( मुणा छो । दोदे २ हुकऱे फर लो। 
गज का बघाता देकर गुर्ची को भर लो । अब हस गुष्धो और शये 
[को सावारण गोरत को रोठि से पच्या लो । 


गुच्ची फी देशी रीति 


पिसे गरम मसाले को भून कर रख खो । गुष्धी को प्याज के यधोरे 
दर थ्लो ऊपर से मसाला छोड़ दो । यद्द रप्तेदार अच्छी दोदी है | पाष 
में छः सात ब्यक्ति खा सकते हैं । 





' कुछ अंग्रेजी. मिठाइयों 
: ब्रार्लीशुगर 


चीयाई सेर दाने- 
पक - 


€ (धय ) 


हो चक्कर में ताव श्रा जायगा । पानी सूखने न पावे | फिर नीदू की ३३ 
सत्त । बाद को कह़ाही के शीरे को घिकने पत्थर की चौकी पर उ्ड़ल दीमिगे 
ठण्डा हो जाने पर चाकू से पतला २ काट लीजिये। सावधानी से उत्त है 
को उठा लपेट कर कुम्डल कर दीजिये । फिर उन्हें बोतल या शीशे के इसे 


में रत्न लीजिये। 
अदरक की दिल्लिया. 


4॥ सेर शक्कर 
पाव भर अद्रख 
शीरा बनाले । पानी में कमी-बेशी हो तो 'डस्े ठीक कर लीजिये 
शीरा कड़क पर शञआाने लगे तो श्रद्रख के लच्छे उसमें डालकर खूब घोंटने 
बाद ही किसी छिछुले झ्रु ६ के बर्तन तथा थाली आदि में जिसके नीचे पतॉ७ 
तह शक्कर भ्ऋरश्वराई हो, उड़ेल दीनिये ताकि पेंद्ी से शीरा चिपकने ने पीगे। 
ठण्डा होने पर जिस शक्ल में चाहें, इसे काट ज्लीजिये। 


करमेल्स 


२ सेर पानी 


थ्राधी छुटाँक घी 


थ्राघा सेर शक्कर 
श्रधी छुऑँक मक्खन 


सेर भर पानी 
सस अजबाहन 
शीरा हृवना कड़ा बनाइये कि थाली में डालते ही वह कड़ा जम जाये । 
कढ़ाहीं में दी घी और सक्‍्खन मिलाकर पहिले शीरे को खूब घोंटिये । ऊपर 
४-४ दूँद अजवाइन का सच डालकर मिला दीजिये, फिर थाली में उड्लेल 
कर टिकियाँ काट लीजिये । 
फल और हमारा भोजन 


छु फर्ों के बारे में हम सरसरे तौर से पहले लिस झाये में, टेडिन 


वह पर्याप्त नहीं समझा गया । अतः शव हम फर्जों के बारें में यहाँ. विस्तन 
रूप से कुद भोौर लिख रदे हैँ । रब का इमारे जीवन में बहु बढ़ा सदा 


"है $६६ ) 


॥ प हमारे स्वाभाविक सोशन हैं। इनके खाने से शरीर का हर प्रकार 
रैज्लि हे है। 
,.. नो के कई पुक भेद होते हें | यथा रूप भेद, रह भेद थर्र्पात्त 
3ै गुण भेद, बुद्ध भेद तथा भाकर भेद | 

फरछ्ों को अवस्था के अजुसार निम्नलिखित गेद होते हैंः-- 

(३) कडोंद्री--जब कि ये फूज्नों के भीतर रद्दते हैं । 

(२) रिकोया--जब थे फूछ फाइकर बाहर निकक्ष झावे दें भौर 
पके तथा हरे रहते हैं। इसी अत्रस्था में फल्न अपना स्वाभाविक रूप 


हैए कर लेता है भौर शसमें गुदली पढ़ जाती है। पर छिलका कोमल 
बहता है। 


(३) ढ़ धदस्था इसको देदाती भाषा में जरियाना कहते दे । इस 

गिरया में छक्का कह्दा हो जाता है, गुठली द॒ृइ धोने सगती दे । गुदा 
' पढ़े छात्रा है । 

(४) भधपक--इसे देहादी माया में 'युरभांग।' कहते ६ । थोड़ो 
थोड़ी मिदाम इस अवस्था में घरारम्भ होती दे | शब यहाँ से पढ़ना 
पारस होठा है । 

(५) परना-इस भवस्पा में फल चर्द्ी सरहद एक जाता है। 
शप्में रा, रूप, रप्त, युण, सभी भपनी प्रकृति भ्रवस्‍्था को पु 
"शत है। 

(९) भाफिरों अवस्पा--इस झदस्पा में या तो फूल धूणने छपवा है, 
था सदने छाम्रणा दे । उसमें दुर्श्ध पढ़ ज्ाठी है भौर उसडा भाडार भी 
परिवहित हो जाता है 


दुनियां में छः रप्त हैं, पया-- 
कह मोटा, शमछोर, सापरा, हुआ धौर कूपःय | डिसी में एक, 
एप धें दो डिएो में दोन, इसो तरह हर पु& फड़ में दिमिम्म पर्मो छा 
शोध दो है । शष्टति को झ्लोत़ा को समघरा तन छान है, परस्तु 


( २०० ) 
कै रा ॥ ४० है टला 
समभने पर प्रद्रप्ति की क्लीला का स्मरण कर हमें महाद आरा हां 


प्रकध्ि थो प्राणी सात्र की साता समभनी चाहिये हापने देखा शा! 
र गरमी के दिये मे शी 


रहता है । ठीक हसी तरह प्रकृति जिस जिस फ्छ में जो फूल मी 
;, उस ध्यतु के फज् से झपने ऋतु में उत्पन्न होने वाल्ले -दोपों को र 
फा गुण दे देती है । 

उदाहरणार्थ जामुन को छल लीजिये | बह चे 
गर्मी में जवकि बहुत गरिष्ट चीज नहीं पचती, आम्रुन ऑस 


का काम करती है । 
यह पहले धठल्लाया जा छुका हैं; 
मत्या में पाया जाता है । अस्तुः उसे यहाँ दुहराने 
अथ हम यहाँ कुछ प्रमुख फलों का परिचय देते 
इनके सेघन में काफी सट्ूलियत मिलेगी । 


गे फे दियों में प्रातम्काल कुए' का जल गरम भे 


त वैसाख में पकतों 
ननीसेप 


कि फलों में पोष्य वध प्रषि$ 
की आवश्यकता नहीं है। 
हैं, इससे धारकों 


अनार 
रसों का संयोग मधुर अम्ल, कसेलापन 
विदामिनर बी० और सी० 
खुद भीठा अनार, वात, केक झ्र 
वित्त को दूर करता है । 


थाम दौर से अनार का रस शीघ्र पचने वाला और खक्ति वद्धक 
होता है | जिस रोगी के लिये सभी फल वर्जित कर रिये गये हैं, उसे अनार 


, का रस दिया जाता है । यह कमजोर हृदय को दृढ़ बनाता दे, जलन, देव 
सैग, कणएठ रोग सें लाम पहुँचाता है। मीठे चनार का प्रयोग अच्छा होता 
है । एक बात और है, वह यह कि श्नार खाकर ही आप नहीं रह सकते 
शरीर के लिये जिन जिन. चत्वों वो आवश्यकता होती है ॥वे सभी तह 
इस फल में नहीं मिलते । इसका छिलका पर्चांग श्रौपधि के काम में आता 


है । इसका दाना चूसा जाता दे । >> 


६ ३०३४ ) 


अग्र। 
इकके कई नाम्र हैं, यथा दाख, गोस्तानो । यदो सूखने पर किशमिश 
' रक्त बद लाता है। इसमें रज्ष, योय बदए्े की सात होएी है? 
में विदामिन एृ० डौ० भौर अधिक तादाद में सो० मिलता है, यद्द फसों 
गम फच्न है। इससे कई एक रोगों को दूर किया जा सकता है । देशी 
/ए चोदे होते हैं। साधारणतया जो अंगूर थोड़े पतले और छम्पे होते हैं 
मेड होते है। बोजदार थे वीज दोनों तरह के अ'गूर दोते हैं जो गुण दूध 
हि परे जाते हैं, वे ही गुण अंगूर में भो भिक्षतते हैं।ह्तता हों नहों, वरन्‌ 
उदें यर ज़र्दी पचवा भो है। इसका गृदा चूस जाता थै। कु लोगो 
॥ र१६ 5 इुसझा छिशक! चूस कर थूक देना चाहिये । इससे सन्‍दग्ति 
नो को जाप मिलता है। मलेरिया के दिनों में भरयुर का सेइन हित्कारी 
जाह। 
आम : 


भम एक सुम्दर फल है | इसके यारे में हम पहिसे दी िए भाषे 
इसमें दिशमिन एृ० दो भाश भौर तोन तोन रा होता है । 


अमरूर । 


प्रमछ में विशमिन् बोन भौए सी० मिलता है। इसे भोजन के बाद 
णा घाहिये । घरसादी झमसूद से अरष्दा जादे में होने बाक्षा अमरूद होता 
 इछाहापाए का सुप्रा्तद चरपह३ छाोे में दो धोठा है | पह बैक, भोट 
शा कण्ण होता है। भप्ते अमरूद में यद तोनों रख इस घनुपात में रहते हैं 
+ इसफा श्याद अ'्पस्त रुचिझर सालूस होता दे। स्पादातर 'बढुइया' 
परत के अगरूद गोदे सौर चष्ये होते हैं । घटुत बड़े धपरूए श्वाद के जहों 
हहि पे किस्हें भशोशे, सभ्दाग्ति छो बीमएो ऐो सिनदे रक्त का दृशाव अपिछ 
रहता हो, डग्ें चमरूश एशने के बार प्शना छाना चाहिये । कझ प्रशत बालों 
को रमफ, काफ़ो मि्ये के साप रराग। आर्हिपे । 


५ २०२ ) |] 
आंग्रला | 
जिप्त त्रिफला का आयुवद शास्त्र के भीतर विशेष महत्व माता गत 

है, उसमें एक श्रांवला ही भुख्य हैं, यह अनेक रोग नाशक है। गाव 
ओर पित्त, इन तीनों उिकारों में इससे लाभ पहुँचता है। इसका अर 
सुरब्या तो बनता ही है पर इसे कच्चा भी खाया जा सकता है; लेकिग लोग 
कम खाते हैं । फिर भी इसे खाने की आदव डालनी चाहिये। बंव है 
कपेलेपन से आपकी तवियत ऊब जाथ तब आप थोड़ा पानी पी लिया की 

सम कपेत्र पन, अ्रम्ल श्रौर मझुर, ये तीन रस होते हैं । 


अखरोट | 
यह पहाड़ो फल है| काबुल से विशेष आता है| अखरोद शाम डे 
समय खाना चाहिये । जिन्हें दिमागी काम करना पड़ता है, उन्हें श्रखरोट की 
सेवन करना चाहिये । इसमें बिटासिन ए० और बी० पाया जाता है। 


अं जीर। 

यद्द एक तरह का गूलर है। इसमें खून बढ़ाने की शक्ति होती है । 

निबंल व्यक्तियों को इसे शाम को खाना चाहिये । 
विटामिम ओह उसकी खूबियां। 

विदासिध कहते हैं खाद्य पदार्थों में जो विभिन्न प्रकार की शक्तियां 
रहती हैं । उन्हें कं ई २ पोष्य तत्व, कोई प्राणशक्ति थादि नाम से पुकाखें. 
'हैं। इसे भोजन का सार सममिये । जिस वस्तु में सार नहीं रहता, उसकी 
लाया न खाना दोनों बराबर हैं। सार! हींन श्र्थात विदामिन रहित भौजत 
से स्वास्थ्य या शरीर का कोईं उपकार नहीं हो सकता । 

कच्चे भोजनों में डाक्टरों का कहना है, विदमिन श्रधिक मात्रा में 


पाया जादा है | इसलिये प्राकृतिक चिकित्सा वाले डाक्टर कच्ची चीजें खाने की 


विश्लेप सलाह दिया करते हैं । 
विटामिन की संख्या <-६ वक निश्चित है, कारय इतनी ही संख्या 


के द्िटान्िन की श्रभी तक खोज हो सकी है । 


( २०३ ) 
र भ्ि पिरामिन से बया सलाम होता दै, हमे हम सिलमिलेशा दे 


विटामिन झ (७) 
ऋ--शरोर की बाढ़ होती है और रगें दृढ़ होती हैं । 
ख-रिश शरीर के लिये विद्वमिन का होना परमादश्य है। 
| । “हकछात से उपन्न होने वादे रोगों से विदत्तिन रक्षा 
ध--भाँज़ के खास-खास रोगों के लिये थौरपाधि का काम काता दे । 
मिम्नलिपित वस्तुओं में विटामिम *भ॒ मिलता है 
सेव, _केला बादास, नारियक्ष, ककदी, खीरा, भगूर, नोखू ग्राम, 
सता, पीता, नाशपातों, अनस्ताफ, सूज़ञफबी, अखरोट, पिस्ता छु इन्दर, 
ध्ग +-अरमकएला, सेम, गानर, गोमो, दूध, घी, मश्पन, गेहूँ, सदी, 
अरदा, पोरत, और शलजम के पत्ते, मिर्च हरा मटर, सीठाफल, मूली, पालक 
भौर शफकन्द रेपॉस्ति फ्ों में बहुतायत से पाया जाता है। 
निम्न लिसिए फलों में यह सार नहीं दशा । इसली, टमादर, बैंगन, 
उेगाक़ा, अबोर, ( छाजा ) अमरूद, सरबूज़, अतार, जीचो, बेर । 
यदि यद सार आपके ओजनों में न हो हो झापके शरोर चौर 
धास्प्य पर ये प्रभाव पद सकते हैं । 
नर आफ, नाक गला, कान, फेफड़े में रोप हो जाय निमोनिया हब, 
*हैंहों को सूजन, पेविश, जलोदर, रठोंची हो जाय । आपका शरीर बड़े नहीं । 
बिठामिन (दी) 
( क ) द्वुदय, रण, सस्तिष्क को यक्ष और स्फूर्ति देता! ६ । 
( ७ ) पाचनशक्ति बढ़ावा है । 
पिम्य लिजित पस्ठु्भो में थ६ तत्द भ्रधिक पाया जाता ६-- 
अस्नरेहँ, जौ, मच्चे, आयल ( झुजिया नहों ) सोबादोन, मदर 
दाए, चना | भाजी--( हरी ) टमप्टर, प्यात, चुलन-दर मूंग झसा क्छ-- 
चघणरीट, भारिषण्त, पजूर, मारड्, पपोदा, भरझद । दूध, परण्ड गारठ। 
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जहां विदामिन ए० पकने पर नष्ट हो जाता 
का यदद गुण है कि यह पकाने पर भो नष्ट नहीं होता ! 
यदि यह विटा।मिन मनुष्य को न मिले, तो वह नागा व्याधिया 


का शिकार दो जाता है । अत 

पह्चिक्षी बात तो यहद्द है कि भोजन सुस्वादु नहीं मालूम होता। 
श्रज्ञी्ण, शपच, श्रधिक पस्त, रुक २ कर दरुत, पेट में दंदं, शरीर की दुवे- 
लता, शरीर की युद्ध शक्ति थ्रादि विकार उत्पन्न हो जाते हैं। भोशनों में 


वेटामिन “बी? ही प्रमुख शक्ति है । हि 
विटामिन ( सी ) 

६ ६: 2 रक शोचन करता है । 

(ख्र ) हड्डियों को बढ़ता देता है । 

( ग) नेन्न की ज्योति को कायम रखता है। 

( घ ) खुजली भ्रादि रोग नहीं होने |पाते । 

थद्द तत्व निस्चलिबित पहदाओं से पाया जाता दै?- 

कागजी नीबू , अंगूर, केला, अचन्नास, आम, इमली ( लघु सात्रा )ै 
पपीदा चासपती, टमाटर, प्याज, मूली गाजर, शल्नजम, सलाद, पावगोसी या 
करमफछा, सेद तथा अन्य मीठे फल । 

इस विटासिन के अभाव में भूख कभ लगती है, रक्त कम हो जाता . 
है, साँस धाधिक फूलता है, सुस्ती आ जाती है, शरीर का भार कम हीने 
लगता है, दांव और मसूड़ों में पीव आने लगतो है । ध्् 
इस “रस” को अधिक पकाना चाहिये न इसमें श्रधिक नमक मिल्ाना 


है वहीं विदाधिन बी५ 


जाहिय । 
विद्वरम्मिन (डी ) 
- इस विटामिन से शरीर की हृष्डियां मजबूत होतीं हैं । जो ज्ोग घरों 
में बन्द रहते हैं उन्हें इस व्रिटामिन युक्त पढ़ाथे का सेवन भवश्य करना हु 


चाहिये । 


( रबण ) 


शरोर में रक्त का कम हो जाना, चेहरे का ददास्त रहना, दौरे का 
दिकर हो छात्रा, छुद्यम का शिकार होते रहता, आदि कई रोसों का आफकत- 
उप हो जो इस विदाप्तिन के न सेदन काने के कारण सम्भव है। बंशों के 
जय हो! यह विशेष आदश्यकीय है | 

भद्द्षो के तेल तथा 'काइक्षिदर आयल अण्डा, गोश्त, दूध, रो 

साजी, दरी सरकारी, गाजर, पपीता, नारपिल, छेना में यह सत्य 
प्रधिक्ष मिलता है । हि 


चसमिन (६) 
विशमिन “है” को पैशिक तत्व सममझिये, इसीलिये इसके सेवन 
पे छदें। और घुदपों को प्रणनत श9्ति चढ़ती दे और इसके न सेदन से 
बरनेन्ट्रिय पर भी ठफ्टा असर पहता है । रूत्रो पाक और पुरुष पब्लेब हो 
शंता है। फ्लो के गर्भ द्वी नहीं झरने पाता । 
निम्नद्िजिंत पदार्पों में यद भधिक पाया जाता दै-- 
गेहं, चाइछ, शग्ने के अंकुर, हरो भाजी, ताजा दूध, मरखन 
भषली गोश्ठ, वारिषछ्त के फूछ, कुछ फल । 
ऊपर फे विवरण से पाठ 5 यह भग्दी तरद्‌ चन्दाज छगा सच्तते हैं 
(है डिप किस फक्ष या अन्त में अधिक से भघिक्त संख्या में विदापरिन 
मिलता है। - 
हा 7 लक“ 
588,00 कच्चे साग का अचार या रायता, फल झोर 
नानाप्रकार फी चीजों का साधारण संकेत 
अधिकता छोएों के ज्ञपे सलाद केदक्क पुछ प्रडार का रूप्ये या दिला 


दकाये हपे फर्नों छा मिधय है। गरमी को ऋतु सें शकदछ वहुँचाने के 
लिये काप में क्षापा जाता है, सिस्तु रघफाद (58880) » समाज करने 


( २०६ ) 


के मित्त र और अधिक जाभदाग्रक तरीके हैं इस बात पर खाश तौरले ४ 
ध्यान रखया चाहिये, जब कच्चा भौर हरी सलाद ( 58[90 )क्ो स्वैमाल * 
करना हों दीक उसी समय मसाक्षा ठालो । इसके पहदिले भूनकर भी ने ब्ोड़े : 
( [,00६४00 ) क्षेट्यूस की स्वच्छ श्रौर श्रन्द्रूती पत्तियाँ कभी नहीं घोता 
चादिये, किन्तु दूसरी चीजें जो कि धोई जा घुकी हैं, ( साफ की जा चुकी हैं) 
मसाला मिलाने के पहिले सुखा लेना चाहिये । 
फल झखरोंद और बादाम आंदि 
जुके हुये चूरा किये हुये बादाम आदि फ्षों के सलाद का ५7 
अनोखा मजा वढ़ा देते हैं। खास तौर से दो था श्रधिक प्रकार के नदूप 
( ९७४४ ) मिल्षाये जाते हैं । 
चैरी सलाद ०मह88ए 88,52 
चैरी--( एक प्रकार का फल ) शआआलू , वालू , साबूदाना, बिलायती 
मकीय, थादि ताजे लेरीज मिल सके तो श्रधिक अच्छा है, किन्तु अधिक 
समय से बोतल्न सें रक्खे हुए चरीज भी काम में लाये जा सकते हैं। गुठकी 
था चियाँ को निकाल दो और उसके स्थान पर सफेद हेजेज्ञ नद्स ( मण्डणे 
प्र्ता8 ) एक प्रकार की काड़ या सकोय का पेड़ रख दो | चखने के समय 
सल्लाद के मसालों को लेटयूस ( 7666 706 ) की पत्तियों के सुके हुए भाग 


पर रक्‍खो । 
फल की पूरी । 
एक पौंड स्ट्राबिरीज ( 508 9877768 ) 
आधा पौंड गूलबेरीज ( (/00869077788 2 
आध्य पौंड रास्पवेरीज ( डिघ89 007 7९8 2 
एक नारखी या सन्तरा 
झाधा छोटा नीवू 


तीन केत्ना 
रास्पवेरीज, यून वेरीज भौर स्ट्रवेरीज को 


नींबू के रस को निचोढड़ कर इसमें मिक्ला दो। केला, नारहे 


चार श्राउन्प्त जीनो 
कुचल डालो ( पीसो ) 


मी क 
द्ञी या कल त्थती अप्रात 


पर ह्लोंक कर डालो । इसझो सी स्ट्रवेरीज्त थौर रास्वेरीज् में कुचल कर 
एो। हुएके उपरान्त बोनी फमिछ्षा दूं) ) सीन घन्‍्टे रुक रख छोड, परन्तु 
९ हिंएते शाम | यद पूरी दया के साथ या और दूसरी तश्नरीयों में 
मजे में परो्ती जा सकतो दै । 

(१) रल का सलाद, ( ४70४४ 50०0 ) 


एक प्याला सेलरो ( 5009 ) के पतल्ले पतले छिक्षके आधा 
शा घोष हुथा सफेद अंगूर एक प्याला दाजेदार सेव । 
सक्ताद का मसला 
भ्राधा प्याज्ा चोदा २ दुकड। किया हुआ गरदगान, सेलरी, सेद भ्रए- 
को विक्षरा भर घतरोद गुर को अप्धी सरह मिल्ताधो। बसके बाद 
जे में म्रज्ञाघो । ( [,0६0 ७०७ ) लेटयूस को बही यही गुरू पत्तिपों 
सदी) 
(२) फल फ। सलाह । 
घाहो दे गभ्त ६ लुरानो या घोमी चाँव से 
णेणा पछ्पा हुप्ा भाजू चुपारा 
छेद आजू-पातू पा रिशाएरों सहेय 
अंगूर कट्राशिरीज़ ( 5१78७ 0067764 ) 
3 अरप्नाम थ पूर३ अत पघाणे 
दाशाओ दा माई द्ड 
मारो था गाज दो ऐीखढा डगओ हुश॥े *( दाकों। इफ४ बोज़ो 
। टिक्शज १ पक हो। सेद झौर देखे दो स्ीरबर शधोे १४३ कर दाशो 
)( दर"! छूड «व के "चाहे से रख ३) थोदों ब औ अरे कया घर दिपु 
।६ चतुसते दा दच्रे रुप चाय चुक रे मे ८१२ ू) विनय री ( रूपए धद 
कै है, दि बह गे हे को इसरो घोधो स्ैद दें रकाबा फम्ते है ) छोर 
।एरो| ध्वाओे भे ६व रो, रच चच को) इस ये शुजए र३१ एफ में धुत अ्यंक 
बडी पिता री) जे है परके शुपरो दा हझाओु्‌ बुछाोरेगे लिबन्ड ट्वः 
७४३ छाप भा द३ इशओरे इइफत*, रु शाड रैड बताते क्र च इ। जन $ क्षर ह ११ 


( रव०्पघ ») 


हैं। जाय तो फलों के मिश्रण में ट्सको मिलादों । ऊपर वालाई था गला 


ढक दो । 
फल का सलाद ( जाड़े में ) 
सेव केले 
नाप्तपाती नार्जी या सन्तर! " 
थोड़े से भ्यूर पाइन चक्कर ( 28॥9 आप है 
ऋतु का कोई फल या इकड़े डे ॥ 
रक््दार फल . 
हाल 


सेव--नासपाती, कैला और नारज्ञी को छीलों भोर हुकड़े कर ढा 
भर उसको सलाद के प्याले में रख दो । थोढ़े से थरगूर [पाइन चक्कर श्र 
उसको फलों के रसके उवाले हुये शीरे से ढक दो । खाश् तौर से नीबू ना 
या यदि पसन्द हो तो ( ५श्य०!9 ) बेनला देने के पहिले एक घण्टे दवे 
रख दो और उसमें भ्राधा श्रा3स सामूली तरीके से पीला हुआ मीठा बादाम 


मिक्नादी वो स्वाद काफी श्रच्छा हो जायगा। 
मिश्रित फल का सलाद | 

कौनडीड पील ( 00700720 776७) ) ऋत का कोई फल नोई *- 
नारज्ञी का छिलका, जितना ही बढ़ा फल हो डतना ही श्रच्चा है । | 

नींबू का रस चीनी (३ श्राउस से ३ पाइनट तक 
टक हर हि ८ गे जे 

फलों की ग्रुठली और छिलके को दूर करके सावारण तरोके से देयार 
करो और एक सलाद के प्याले में रख दो प्रत्येक पोंड कल के लिये चाय के 
एक चस्मच कोनडिडपील और एक चम्मच नीयू के रस सें मिक्रादी | सब के. 
ऊपर हल्की चीनी छिड़क दो । उसको तीन-चार घरटे पड़ा रहने दो, फेरिन 
चह मजे में हिलता, रहे। यदि अधिक कड़ठा ( तेज ) फल एस्ट्माल किया 
हाय वो नी अधिक श्रश में मिलाई जानी चाहिये । 

नारंगी या संतरे को मरब्बा या अचार । 


८ श्ाटस घीनी 


६ बड़ी २ दु० नारक्लियाँ था सन्तरें 


( २०६ 3) 


गाी था सस्तरों को छीक्षकर गोल २ इस्वों में कारो, पुरु व्यास 
णदो। दिल्कों के हुछ टुक्दे ( जिससे सब गुषका निकाज्ञ लिपा हो ) 
*पइन्ट पानो चौर ८ झाउस धोनी में रखदो पुक घन्‍्टे तक शपायों। 
| वाफ़ी था हन्तरे के ऊपर उद्देल दो और टन्दा दोने दो । 
१ नरद्ठी या सन्‍्तरे का सलाद | 


२ नारक्रिषों पक एाने यात्षा धम्मच भर कर 
दैव कनिर था छुट्पुटिया सैतून का देक्ष 
एक पाने धाला चम्मच जमक और काकी मिच् 
भर कर शारागन का सिरकछा (१ ) 
पुक्काश्रहकप ) 


शुर्पुटिया को अच्छी सरह घोझर टुसके डंठ्शों को फेंक दो। एूद 
ताह छोनकर पुक छलाद के ध्याक्षे में सजादो, भारक्ली थो छोक ढासो 
पर उसी शुदढी नियाज्ञ कर फेंक दो रस को पठसे २ फॉकों में काट कर 
पाने में रज दो । एक खाने बाला चम्मच भरफर ( '2778890 ) दागा- 
पते हिरका और एुक चम्मच सर कर जैतून का ठेक्ष ढ्यहारों भौर उसको 
प्र भरष्ी शरह मिक्तादों । इसके धाद टसमें काक्षी मिर्च और स्मक छोद 
भौर फिर छब्सों । 


( २) नारज्गी या सम्तरे फा सलाद । 


ह ४ नारही $ भाउम्स देनशोढ पोछ 
३ केछा २ झाउश्स सुक्यायम चोनों 
चाषा छोटा भीषू हु 
मारफ्निपों को छल कर कारों भौर डसदो गुरुपी पा थोज दो निराण 
दो केणे दो दीज्ो और छाटो। केस्दोद रो ( (०एतं६० ९६९ ) ४ 
दोटे २ दुफ्ड्टे एर दाछों। भोर के रफ़ को निच्ोद्द छो। रूद को मिफञाकर 
कप से चोदो दोष दो ६ छोगो दो मात्रा माररोगएों के फिट के हपर 
छिफंर है | इस्पेमावा छरहे के सोग ! एप्टे दिस धस्ाइ कैदार डिदा झागा 
चआादिये भौर एसझो रू अप्तो राह एशडररगा चर्गइदे १ 
्ज् 


5 


। भी 


( २१० | ) 


दर , कर कप 
रास्पेरी ह४80०7४ और सुख दाख का सलाद 
३ पाउन्ड दाख या सुतवका 


१ पाउन्डरी रास्परी 
आधा पाउन्ड घीनी 


नीवू का छिलका (एक छोटा सा ठुकड्ा 2 
१ पाइन्ड पानो 
पानी श्रौर चीनी का शीरा बनाओ | नीवू के छिलके को मिला दो। 
शाप घन्‍्टे तक धीरे २ खौज्नने दो एक कांच की तश्तरी में फल को वेयार 
करो । नीबू को निकाज्न लो, जब कि शीरा उन्डा हो जाय, फल के ऊपर 
उड़ेल दो । खूब अच्छी तरह हिलाशो । 
पनीर के गोले | 


नीउचेटल ( र०ए००090०९ ) पनीर सक्खन 
परमीजन ( ?6777680॥ ) पनीर काली सिच 
तश्नशास 


नीउचटेल पनीर और चूर किये हुए परमीजन का सम 
इस्तैंसाल करो । काली मि्े इस पर :बिंड़को और थोड़े पिघले 
से उसको तर कर दो | इस तरह छोटे २ गोले बना लो इस प्रकार सबाद ह 
को सजाओ । इस अद्भुत बात को अवश्य अजमाओ । 
सेलरी ( 80५४8 ४ ) का सलाद ! 
सुजायम वालाई 


हुए मबखन 


सेलरी 
क्रांसीसी ससाला * 
सेलरी के सब से अच्छे हिस्से को घोकर छोटे २ लम्बे हुकढ़ें करो 
ओर फिर दो बार कादो । दूसरी ओर से पतले छिलकों में काटो । जिसमें 
फ्रॉसीसी ससाला रक्खा है, उस प्याले में रख दो । इस पर मुलायम (पतली) 
मलाई छिड़क दो । 
(फक्काणए़ां80०७७ ) चैम्पगनस का सलाद | 
८ छोटे २े सशरूम ( पश॥70007 ) एक प्रकार का श्राग्रोजी पौधा 
सरसों या राई और जनसूर ( (72898 ) 


अचार ; 
सलाद का मठ्ताला 


( २३१ ») 


हैल ( खाने बाला ) 

मरस्म ( ऐैपिश्ला।000 ) को दिना तोड़े दो ेल में भूनो । वाद 
जि धच्दी कह से दान लो। जब ठण्दा हो जाय सलाद के मसाले को 
7 ओ दोड़ दो । सरसों या राई भौर ज्नसूर को छपेटों । 

एछा0000७ चिक्कीरी सलाद 

3 एद्रेइच्ज ( ॥7707६8 ) सल्भाद की एक बूटी या पौधा टोमोटोज 
,) ब्यूयर ( पौ00080068 ) एक प्रग्रेज्ी सब्जी सुलायम पतली प्रियऐेर 
' शिक्षण ) को पनीर। 


कर दाहर की पत्तियों को निकाह दो सफेद पत्तियों को खूब अच्छी तरह 
#शे, हिलाधो, फिर सुझ्ाकर पुक पसैयार प्याले में रख दो। टोमैदो 
(ग्) 


कि को फॉकों से सजाशो और इसके ऊपर सफेद सुलायम पनीर 
श्र 


- देददात का सलाद । 
६ घ्याक्षे भर सफेद पाठ गोसी। 
५७ कब भर सेलरो की कटो हुई फॉक 
+ पुर प्याक्षे भर पेद का कुम्गा । 
मेत्रोनाईश ( )[६ए०7७3७ ) का मसाला. 
ममादे के साथ इन शाकों को खूप चच्छी तरह मिप्चित कर दो और 
मिछे पातणोमी के अस्दर की पत्तियों फे साथ इस्तेमाल करो । 
हु ग्रीष्म ऋतु का सलाद। 
चीपाई दौंद्र उदाज्ष कर उम्डी की हुई सेंदई । 
$ क्षेट्यूस ( [,0|.५0०७ ) परू घोटी सी छुटपुदिया । 
चौपाई इनइाइद ( टिघते० ) 
$ छोटी चुरन्द्र को जद । 
४ रोमेरो ( "006६0८6 3 दमारर 
>> का,ममाला। 


के पदक और चुध्नइर सी जड़ 





( रहड ). 


को भर्ड्डी तरह पीस कर मिला दो । इसके वाद तश्तरी में रक़ो, फिर सर्वे 
धामी के साथ सेव को चौकोर बनाकर रख दो, फिर एक दूसरे को फाय्ती 
हुई रखना शुरू करो | दोमेटोज को चार भागों - में कायो और लेंवई फो उपर 
सजा दो । हरी चीजों में सक्षाद के मसाक्नों को मिला दो; परन्तु सेंवई 
मत मिलाशो । कं 

भेरन्स का सलाद | 


झखरोट 4 लेट्यूस 

4 प्याक्षा जैतून का तेल 
मेप्रोनेज ()॥9ए0०णागद्षां8०).( सिरका ) 
सेलरी ठोमेदोआ 


अखरोट के ऊपरी छिलके को निकाल कर फेंक दो और प्याज कें 
साथ पाजी में डबाक्नो, यहां तक कि सुल्ायम धो जाय | हृतना मत पकने दी 
कि बच गल जाग्र, प्याज की निकाल लो । उसको पसा कर ठण्डा कर की । 
अखरोट की फांक कर डालो । उनको झंडे मेश्रोनेज में मिलादी । सेलरी के 
दो तीन डंठलों को छोटे २ हुकद़ों सें काठ लो । लेट्यूस कपर डालो । सब 
को मिश्षित कर दो । सलाद को वर्तन में इकट्ठा कर दो । इसके ऊपर थी 
"सिरका और थोड़ा जेतून का तेल गिरादो सेमैदौज की छोटी छोटी फाँकों ऐ . 
इसको ठक दो ।.. 
शाक्क का मिश्रित सलाद | 
' 'घुक खाने वाल( चम्मच 


4 ल्लेट्यूस 
छोटा २ सेलरी का हुकरी 


१४ छुटपुटिया 

२ चाय वाला चम्मच भर कर 

थोड़ी सूत्ती की करन 

छुटपुटिया और लेटयूस को फतर डालो 
मूली ( अञ्म जो मूली ) को मिला दी । खूब थच्छी मिला ः 
का मसाला सिला दो । तीन पूरे सक्षाद के ऊपर दिसी हुई सागर को फल: 
दो । इसका स्वाद गाजर को बारीक पीसने फे ऊपर निर्भर है। 


एक छोटी सी गाजर 
। उसमें सेलरी और थोंदी 
दो । उसमें सलाद 


( ३४३ ) 


मिश्षित सलाद । 
” रे ्यता का हुआ सेप्ेशे का छोट टुकखा 
+ ध्याक्षा भर कर झौीरे के छोटे २ डुकद़े । 
भाषा च्याला मूली 
थ्राधा प्याक्षा कादा हुश। सेच का छोटा टुकरा 
माला छेट्यूस की पतक्तियाँ 
 सथ घीजों के हुकदों को मसाले में मिश्रित करदी और फैद्यूत की 
शसियों पर थोड़ा थोड़ा करके सज्ञादो; यद सलाइ का काम देगा । 


मशरूम सलाद । 
शांघा पोंद मशारूप प्याज का इस 
लहून का तेल एक सरद का छोटा पौधा 
नीयू का रख एक छोटा डुच्भा 
हीरा यर मेथी अर्तद मेपोनेज (चंप्रभी पौधा ) 


मशरूम को हेल् में 4४ मिनद लक्त दिलापों भौर भोयू कारस 
'भक्कारो । हुसके बाद घघार दो १ जद 5६) हो तो “वात का रस भौर 
पारक्षे भो डप्तमें भिक्षादों। इसके बाद मेयोनेश मिक्षाकर दूसरों चोओं के 
माय खाने 


बादाम शझादि का सलाद । 


४ जैतून ३ धुपाद्षा भेषोनेश को चरमो 
६ दृदाक्ा भर रर दादाम, दिशमिश, सुगश्ड़ा झा । 
आदी इन्धाश्च 


इंगदाहव को तोष छो $ इसको संब्ाइ दाछ्े ब्याके में रप ड्ोग 
ईहूल के दुकूद़े ९ घर उाफो। इसको बाशपम, शुरभरा दरैरई में मिद्रा दो, 
मिथित इसदाइशग के ऊपर रपरो | एाजे के टोछ पदिसे है) चटनी पोड़ दो 

भयर और लोपिया ऐेम पा फली फा सत्ाद ) 

आधा दाएग्ट डशाझो हुई मरर 


हु ् 


( २११४ ) 
१9 » कऑसीसी लोविया या सेस या फल्बी | 


लेट्यूस की पत्तियाँ । 

सलाद का मसाला । 

सटर और सेम या लोबिया को सलाद के मसाले में मिक्ा दो 
इसको लेट्यूस की पत्तियों पर इस्तेमान् करो |, जे 


अद्भुत सलाद । 


(सलाद ) अचार का तेल 


$ लेटयूस 
सरसों या शाई और जसर १ गाजर की जढ़ 
आझाधा इनडाइव २ टोमैदी 
सके सावधानी से छुनकर 


बढ़ीं पत्तियों वाला बड़ा लेटयूस लो।इह 
भे जधर को पीस डालो | 


एकत्र रखदो | उसके डन्ठल के युच्छे, सरसों 

गाजर की जड़ की लम्बी ९ फाँक काट डालो | टोमेदो को छोटे ठुकड़ों में 
कादो । पीसे हुए लेट्यूस सरसों और जसर को सलाक के बन सें-आपस 
में मिश्रित कर दो | एक पत्ती फैला दो, उसके ऊपर थोड़ी सी गाजर की 
जड़ और टोमेदो रखदी।॥ इन सबको छिपाने के लिये लपेट या (चौ१रात) 
दो । दूसरों पत्तियों के साथ पे और उनको सावधानी से एक 


सी ऐसा कर 
प्याक्षे में रखदों । इनडाइव को समाझरो झौर सल्लाद के तेल को ऊपर 
गिरा दो । 
ठोमेटो को सलाइ । 
प्याज 


, दोमेटोज , 
काली मिर्च और नमक 


काटा हुआ पारले सरसों या राई 


सिरका जैतून का तेक्ष 
टोमेदोज को उबदते हुए पानी में एक मिनट के लिये द्ोड़ दो । 
छिलका, गुर्दली या बीज को मिकाल डालो और टोमेटोज को फॉक 
। प्याव् के भी डुकड़े करलों । प्याज और टोमैटोज के पवों को को ! 
याते में रखते जाथों । दर एक के... 


पर सलाद ए्थ्र 
रॉ 


. उसके 
कर लो 

चीज 
क्रमालुसार एक दूसरे के ऊँ 


( शेर ) 


: घोहा थोड़ा नम काली मिर्च द्िएुकते क्षाप्री । पारणे भौर सरसों पे 
हो ऐोस डाजों।दो-तोन घम्टे तक सिरे में मिसरोप्रो । झुद खाना 
एमडे उपर जैदून छा ते दिड़क दो। 


टीमेटोन मसाले । 


बड़े दोसेटेज सेव 
ग्रतद्नास पम्रक्षाद्‌ का मसाजा 
प्रेज़री पेरपूप्त भौर छुटपुटिषा 


परे ६ शोमेशोश को को, उसको डुं। भागों में कार स्लो | इसके 
परदुण्णी भाप ढो गिश्ल दो । सेए, झगम्गार भर मेसरी|ढो बार बार 
पर ९; इनक छोटे ६ थारोरू दुढ्दे कर को सफ्ाइ के सपाजे से अप्भो 
| 7६ रो।जब कपरे को तरह हो छाप सो दोनों भागों छो शो दो भौर 
ऐपदूम ६ छुटपुद्िया के शाप काम में क्षाभो । 
डॉमेंटी सक्ताद । 
६ होमेरोश के दवदाओे के पगाफ्े 
$ छेशपूत | 
शेप्ेरेश के दिलके को दृए कर हो झोर दोडा हा रूपा विशाक्ष था । 
प्रेश्यूस भौ( सैदून दो विवश पोष शाबों, सताओे से धौढ ओ बा बए'ए 
दो। ये देत्यूप भर जेदूब के दोच बाड़े पे «धार ९३ श३ ढछो २०७ 
+ प्१ऐ प१ १७ हो | इसढे बाए दोगेशोड को इत्तद 2प१४० हो 
राधे रशादि । 
शक वा००कोशसे (९: एड ) शक शेपों बबनरे डे सिएे ढो | ८ 
बोर ३१९१ अओे ७५१ कर चूक झा३ ७९ ६६१ >े ११४६ ३) इन्ह हे 
दुढ के ओह री भ हूँ छो सारा द कर ३५ ६३ इुक (अं (१:: 3 करवाती 
३ (करे (७ को थाश ३२) ६ ७८६8 छड़ी थो छ दे ड्च्वे के 


क। ९) १ ६सदो) ह३ +ो ४१ बरढ ऋतईदं बुड)े छे रहे शक ३ इसके 
६६ ६३०७१ ३ 


(हद: 


शगर चूरहा बहुत गरम हो जाय तो इस पर एक शत हशशी 
उन्हे पानी से भर का रखरो | इस वह से चूका या (व्मोदी) कोर: 
कुछ उण्डा हो जाता है । 
अगर छोई झुज्ञायम और लुबईदार सायूम हो तो शत भी हि हा 
ठीक से गाथा गया है । 
भूरे दूध की रोटी (87:0एफ शा एरिछ40 ) 


4 पड भूरा आटा चूटकी मा गम 

चोपषाई पाठ सफेद झट 3 घामपघ रोटी पाया 
७». पाएईल्ट दूध दाजूदार पहनी ह 

# श्राउन्स मारगेरिन ( जेकिहिताय6 ) पूछ इड्रेडी बहलोंदँं 


पारटों फ मिलागो । गारगेरिन गगं बसों गम जो इ शुफनी | ५70६. 
कि दूब में मिद्नामो दोटो दोदों अयाधियां बयाधो, सम गुर हीं बका।। 


शक + को ब्क हि 
एस झ गूर का वाट । 
सझोय को रोटियों की सदद सो, दा कोाउश्स सकल हो है 


गज स्िकिर खछ््प हल 8 8०४ कपः 
के शिव छापा पाठ सूखा फगुर 


(. ९४७ ) 


है शमते से रहे, यहां टक कि घुघदुछे उठने छगे । उसके बाद शेप झाटे में 

फ जिद्याघो, यहाँ तक दि लोई काफ़ो दर हो घाव, फिर झढौठे में यहाँ 

कै गूथो कि दाद्मो दिक्‍नः हो जव्य । इसझि कटौता में २ के पुझ ७ तक 

हों में उपकर डस्ने छा इन्तञार करो । उसके बाद फिर यूथ चयीर >दटियाँ 
धो वा उसड़ो गरम मक्खन वाक्े दौन में करोर २॥ घम्टे भरकर रकलो ४ 
॥१ मिनद तक उसके उठाने का इन्तजार करो | उसको गरम पूददे पर रखकर 
॥॥ घन्दे तक पकाओ । यह पा छ़गाने के लिये कि यह काफी पक गई है, 
फ बाकू था कोई तेज़ चीज बो साफ रोटी के सिरे पर घुसामों । झ्गर चाव्मू 
ह रुक सूपा निकल्न झ्राये सो समक लो रोटियोँ ५क गयी है | झूग, ए्रमीर 
मत हम जाय, हो थेद्रो न्‍३ भौर पन्‍ने ६८ । 


मक्खन का गोला 


पौड शूच हुआ रोरी का आटा, ४ आाउन्स सकण्न फो गले हुये 
जोट़े में ज़पेटो और गरम चूफदे पर पकाझो । 


हि पिस्कुट (860०४) 
अमेरिकन जिस्कुट 
 आउन्स सक्‍खत दूध भौर पानी 
$ पी आटा 
मक्खन को घाटे में सिजाथो फिर इसको दूघ भौर पानी में (सानो) 
"५ शू'थो । ल्लोई प्रष्छी एरद घनालो और इसको घरम घूक्दे प्रर प्रकाश । 


अदरक पाम 


१४ झाउन्स आटा चौथाई आउन्स वाई कारबोनेट सोडा 
५ आउन्स जद का आदा आधा पींड चूना 
६ #  चोनो पौन पौंड राव 
आधा ?! अदुरख थोड़ा सा दूध 
अआऔषाई ”" ससाद्वा 


ञ 


( २१८ -) 
जिंजर, मसाक्षा और सोढे को 
को खूब रगढ़ी और राव के 


बनाओ । इसको मिश्रित 
शगीठी 


(गेहूँ) का आटा, जई का श्राटा, चीनी, 
छामकर खूब अच्छी तरह मिलाओ । चुने में इस 
साथ मुलायम लोई में मिलाश्री, श्राधा इृवच सोदा 
करो, एक टीन पर रख दो । थोढ़े दूध,से साफ करो और एक भ्रच्ची 


में पकाओ ) 
अदरक की रोटियों के मक्खन 
4 पॉड राब बिलायती जीरे का बीज 
६ आउन्स करेडी और चीनी. है श्रठन्स सक्खन ः 


१२ आउन्स श्राटा ह 
शो । 


अदरक 
सबको मिलाकर टीन पर गिराओ । धीसी जल्ते हुए चुल्हे पर पका 
सख्त बिस्कुट 
 पॉड आटा 


२ आडन्स 
भागदार दूध | 
मक्खन को झांगदार दुध में दृएना गरम करो कि उससे बहु 
आटा गूथा जा सके | एक गोल कील से उसको पीटो, इस कास को धीरे 
धरे करो । इसको पतला पतल मै इसको गोज्ञ गोल बिस्कुटों मे 


॥ बना डाल 
काट को । एक काँटे से उन सबको उठालों । $ मिनट में चह पक जायेंगे ' 
मिश्रित : 


६:आउन्‍्स रेड़ी व चीनी 

4 पौंढ श्राटा 

१ आउन्स जमीं का जिंजर (अदरख>) 

चीनी, आटा और जिंगर को मिल्लाभो 

डवालों । जंच डबल चुके तो इनकी शेष सूखी च॑ 
झाटा काफी ठण्डा दी जा4, धो इसको धीरे धीरे गूयों और जिस 

काना हो, पतला-पठला कर डालो । चाकू की पीठ से इसमें 

दो । इसको धीमे चूल्दे पर पेचदार शक्ल में बनाभों । 

मे पाये कि इसको चिन्हित खगणडों में काट डालो । 


दर धाउन्स मक्खन 
पान पड राव 


॥ मक्‍खन की राव के साथ 
गजों में छोड़ दो जब गूथा 


हुआ अभ 
टीन पर इसको प 
खोखडा चिन्दर बना 
यह उछठदा रन न पक्रद 


( २१६ ) 
घादाम आदि का बिस्कुद 


पुक पौंड आटा २ आाउन्स मक्खन 
एक चिम्प्रच पकाने घाल्ो छुकनो नमक 
बादाम, अखरोट झादि गरम दूध 
सषखन को झाटे में रगकों, पकाने वाली छुकनी में भादाम भौर 
के मिक्षा दो । गरम दूध से इसको खूब गूयो, जिससे यद्द थाका (दोष) 


क् ) मोदी कर क्लो, फिर बिस्कुट घनात्ों | झांदे को टीन पर 
पै॥ 


स्फूर्तिदायक बिस्कुट 
१ पौंढ झादा २ झाउन्स सरखन 
२ भाउसन्स चोनो 
चौपाई चम्मच बाई कार्बोनिट सोदा 
आटे में सकखन को खूब गूघों। चोनो और सोडा मिक्षारों। सबछो 
एव भरी तरह सिशित करो । झांदे को कुछ चम्मच दूध से ग्‌'पो । बहुत 
घोरे-घीरे सूयो, छरोब दौपाई इण्च मोटा बनाभो । उसको प्र सुस्दर 
वात प्ला काटे भौर भष्छी तरह उठाकों । इनको पेचड्ार बनाझर पोमी- 
पीमी झोँद बाले यूददे पर रबर । 
छोटी चपातियों बाल दिस्‍्कुद 
कौयाई पौंढ सारपोरेन आधा पौंड आटा 
२ भाउम्स छोनी 
आधी और मारधरेन ( पुक अ'प्रेजो चोड ) को मझाई को भोदि 
चताधो, घोरे घौरे ह्राटा अऋूुदी तरह मिलान | कोटे से पर बिकने कागज 
चर छाडे ॥ पुक साधारद चूरदे में भूरे रह छा पक'भो 
मसाले छा दिस्यूट 
$ दौद छादा $१ आरस्स सूछी 
है] 


( २२० ) 


श्राधा पॉड मीठा द्विलकेदार बादाम १.पोंढ सफेद चीनी भाषा आउसे 
मसाला । | | + 
हे श्राटा, बादाम, मसाला, सूजी और चीनी को मिलाओ। थे पाती , 
में सफेद चीनी को उबालों और पहले बाली चौजों में सावधानी से 5 
अच्छी तरह मिलादों । मिश्रित को पकाने के लिये- खूब गरम चुरा 
स्जीठी इस्वैमाल करो, जो टीन पर रक्खे जाने के पहिले कई परत सफेद 
का्जों पर रक्‍्खा जाय । पूरे गोले को एक लम्बी कील फी शर्क्ल में बना 
जब पक जाय तो गरम रहते ही फांक कर डालों और प्रत्येक खंड को देह 
होने के लिये रखदो । 

ट्रं--लबसे नांट 
फूला हुआ पकवान सुरब्धा 
फूले हुये पेस्द्री ( अंश्रजी नाम ) को पतली चादर के रूप में बनालो 
३ या ४ इ“च को चौकोर काटकर हर एक किनारे के मध्य में चौपते हो, दर 
एक कौने में एक हुकड़ा काट लो । इसको द्र/लवसे॑ नाट की सूरत में दोड़ दी 
एक टीन पर रखकर एक साधारण जकते हुए चूल्हे पर रख दी । जद पक 
'जाय हर एक कौने में थोड़ा सा सुरव्बा और मध्य में भी थोड़ी सुरब्बा रफ द्ी। 

शराब का बिस्कुट 

१ पॉड आटा चौथाई पॉड मक्खन 
सक्‍खन को आटे में रगढ़ो चौथाई पाइल्‍ट पानी मिलादो उसको 
कर एक चिकनी लोई बनाओ । उसको पतला करके एक काँटे से दबाकर के 

एक तेज चूल्दे या अंगीठी पर पकाश्रो । 
डबल रोटी बनाने का संकेत 


चम्मच ग्लेसरिन ( (60077770 ) 
789 ) डबल रोटी बना 


मव- 


प्रत्येक पाद शाटे में एक छोटा 
मिन्नाकर देलकी भर फूली हुई स्पंजी (89 
सकते हो । 


( २२१ ») 


एक फल्ष घाली डबल रोटी घनाने के डिये उसका सिश्नित बहुत ज्यादा 
सवा या पतला न बनाना चाहिये या इतना पतक्ा भ दोना चाहिये कि फल 
डी तह ( घरातत्त ) में दुव जाय । 

इस बात का अन्दाजा कगाने के लिये कि डवल रोटो भ्रच्धो तरद् से 
5 गई है। घुवावदाए पेंच या चाकू के फल को काम में लाझो | यद्द काम 
पर पेंच को डबल रोटी के सिरे पर दबाने से अन्दाजा किया जा सकृषा 
यदि चाह का फल या घुमावदार येंच को निकालने से लोई भोली मालूम 
तो उत्को अधिक प्रकाधो । झगर विल्लकुल स्पच्छ निकल शाये तो जान 
। हि डयल् रोटो भ्रच्छी तरद पक गई दे । 

मिश्रित करने के लिये पुक छाकड्दी का चम्मच काम में छा प्रो । 


चोकलेड आईउिग (१) 


या 
पफ़े का चोकलेट 
झाधा पॉन्द णमी हुई चीनो २ अडम्स पिसा ट्रभा 
चौपाई पॉस्ड सक्‍्सन चोकलेट 


( अंप्र जो वस्तु चेनिजा ४ धणा)।8 ) का सल्द 

पूरे भर्फ के डुकड़े को चीनो में मिला दे। । सबसन को मिलारुर मलाई 
की शकक्ष का घनाभो । पतले चोकल्नेर में हिजाधों चौर डसमें एक दो बंद 
वेनिल्ला का सप्प मिल्लाडी अयर मिश्चित बहुत सूपा हो गया हो तो इसमे घोड़ा 
सा डबलता टुभा पानी तोइूर सबछो खुद अप्दो तरह मिजाभे। । 

चघोकोलेट भआाईपिंग 

बडा चरम बद भरर्ूर सरणलत हू चणाइम्स पतप़ा चोबोलेड 

या मेरपेर्स 

एक ६शाघा जमो शुई छोनो, डेशडवा दहुभ दाणे 

सरखलम को दिपवादों । दफ से यिल्तो हुई छोरी को कपूर छुःस कर 
दिए हुए सरसयण में मिल्तारो ॥ इसफे दाह इसहो दिक््मो प्ोट बरा३े 
हु 


( २२२ ). 


लिये पतला चोकोलेट और काफो उबल्ततता हुआ पानी मिला दो। एक चाह 


को सद्दायता से उसको एक डबल्ञ रोटी की तरह बनालो डसके बाद उनज्ञते 
हुए पानी में उसको उन्‍्डा होने के जिये छोड़ दो और फिर भलूहदा कर दो | 


उब्ल् रोटी के लिये जमाना 
यो 
आइसिंग फारकेक्स 


आधा पौंड जमी हुई चीनी बादाम या चेनिला 
पानी जीरा इत्यादि 


काफी पानी के साथ सबको सिश्चित कर दो और आवश्यकतानुसार 


मोचाआईसिंग 


आधा पॉंड जमी हुईं चीनी 
आधः पोंड सक्‍्खन 
थीनी को छानकर सक्खन के साथ मलाई की भाँति बनालों भौर 
काफी के सत्त में मिलाओ | यदि मिश्रित बहुत सूख गया है तो शसमें थोड़ा 
सा उबला हुआ पानी मि्नां दो और उसको सुखा कर भच्छी त ६ मिश्रित 


काम में ब्राझ । 


३ बढ़ा चम्मच काफी 
का सत्त 


कर दो । 
बाद केक्स 


३ पॉड आटा याई कारबीनेट श्राफ सोढ़ा 


२ श्राउन्स मक्खन 

आधा पोड भूरों शक्कर 

आटे में मक्खन को रगड़ो, 
सोड़ा को मिलाझो | मिश्रित उम्दा 


दो खूब पतला करके ल्म्बी-लम्गी । 
आंच याले चुत्दे पर पकाओ, और अझधिरऊ मरा मत होने दी । 


द्ब 


उसमें चीनी को मिल्षा दो | थीई दूध से 
८ई बनाने के लिये काठी,दृध पिता 
गोली सी दयब्व रोटी बनाकों। भीमी 


€ इन्ई ) 
खजूर की केक ( डबल रोटी ) 
$ पौंद भारा ६ आउन्स खजूर का फल 
2 थाइन्स मक्खन ३ बड़ा चम्म्रव सिरका 
$ छोटा चम्मच घाई कारवोनेट, मिश्चिद्र माला 
भाफ़ सोडा दूध मिलाने के 
२ झाउन्स सारगेरिन क्षिये। 


२ भाउन्य चोसी 


पु दे को छानकर मक्खन और सारग्रेरित के साथ रगदो, खजूर को 
+भज्ता दो ( जो कि साफ किया हुआ दो ) भौर छोटे छोटे भारीक इकढ़े किये 
हर हों । एक चुकटोभर मिश्रित मसाला भर चोनी में मिक्ता दो | योदा दूध 
' में करवोनेट आफ सोढ़ा में पिघछाप्रो । सूझो हुई चीज़ों में इसको दक्ष करो 
भौर इसमें (रका मित्रा दो । खूब भच्छी तरह मिलाकर पुक टोन में करोय 
दो घस्टे सद्ध साधारण अज्वौठी पर पकाभो। 


जिजर प्रौड न्‍ 
या 
अदरक की रोटी । 
$ पौंद भादा झाषा पौंढ राव 
ह झाउंस चीमो चौथाई आउस्स जिंजर 
६ झाउन्स मक्खन भाषा छोटा चम्मच इलायचो 
* ७ मारगेरिन चाथघा पघिसा हुआ जावफस 


आया नीयू का रस 

आटे में सस्‍्खन और मारगेरिन को रगढों। इलायची घिसा हुघा 
ज्ञापफक्ष, भीप्‌ का रस, जिंजर चीनी को मिद्ाघ्रो । थोड़े डशछतसे हुए पानो 
में शाद को पिषछ्ाभो और हस्तकरो॥ एक बड्ो इदल़ रोटो 


या सो 
छोटी रोधिपों बना भौर साधारण अछते हुए भृष्दे पर पराघो ॥ हु 


बारीक अदरक की रोटी 
4 पाँड आटा श्रधा श्राउन्स भ्रद्रक 
, - चौथाई पोंड भूरी, चीनी चौथाई पोंड सक्खन ( पिघला हुआ 2 
आइन्स विलायती जीरा पोंन पौंड राव 
थोड़ी सी लॉग थोड़ी सी जाविन्नी 
आल्सपाइस ( /3॥3906 ) ा 
सब चीजों को आपस में खूब मिलाशी ! डबल शेटी बनाने के पहिले 
कुछु घण्टे तक पड़ा रहने दो । जब कि छसको घुमा कर पतल्ना करते हें उस 
समय ब्रोईं सें थोड़े से आटे की जरूरत है । डबल रोटी काटों श्र उसके 
सिरे पर चाकू से खीरा की तरह बनाश्रो और बहुत बड़े पकाने वाले टीव में 


उसको पकाओ । 
जिंजर की रोटठी। 


9 पोंड चीनी चौथाई झउन्स विलायती जीरे का बीज 


२ ,, वारीक शआादा दूध 
४ श्राउन्स सक्‍्खन, बाई कारबोनेट आफ सोडा 


४ 9 सारसेरिद | 

मारगेरिन को भ्टे में रसड़ो, छरायी हुई चीनी उसमें मिलादो विज्ञा- 
यती जीरे घोर दूध जिसमें सोडा मिलाया गया हो मिला दो | खूब %८द्टी 
वरद्द मिश्चित करके भूरे रक्न की जिंजर की रोटी वनाश्रो । 


पारकिन । 
३ पॉड्ठ राव द्‌ श्राउन्स चीनी ( भीगी ) 


दाट श्राधा पाइनदटद दूघ 


६। 45 
2 दीटा चम्मय जमीन की २ 


£ शराउन्स चूना 8 
चने को घाटे में मिलाथो, चीनों का मप्लनिव करा थोडा सा सरह्म 


» है 3. | मि्ाओों  टसकों एक 
करके इसको राव में मिला दो । दिजर भार दूध का अखायाए इस दक 


लटक 223 250 लक आओ 
छिद्ले दीन में रखकर डेढ़ धन्द सक धीमी धांव में पकाश्ा 


( स्र*र ) 


सहाय लैण्ड की छोटो रोटी । 


७ आउन्स सशणन....... औपाई पड चोनो 

चआाधा पौंद घाटा ३ झाइत्प़ आल का झाटा 

मकछन को मलाई को तरइ घनाक्षो भौर शेप चोजों को मिलादो। 
$ बकरी सम्मच से भषदी तरह मिल्‍ाधों । जब शिदकुल चिकना दो जाप 
पद हब क' मोटा मठलब बनाभो इसको बेरीक शकक्‍क्त में कादों। सिरे 
सूराख कर दो [ कोटे से ] प्ौर उसको २७ या १३ सिनठ तक पकाशों । 


शा प्रौड़ ( 99०0४ 8:69 ) 


मे झाउसप चारा २ आाउन्स चीनी 

है 9 भेषखत 

मफ्छन को अंडे में रपबो, चोनी को फमिलाभ्री। छूब भस्‍्छी तर 
प्रित करो, यहां सक एँथो कि मिश्रित को घुमाकर पतत्नाकर सके । भिश्न ९ 


लो में काटो । इसको साधाएण चूहदे में पकाभो, यद्धां तक'कि थोड़ा २ 
भरा हो जाय। 


वन्‍नीनननन--न्‍+त+ 


घर में रोजानों काम में आने वाली 
डपपोगी घार्े-- 


(१) रसोई बनाते पम्प झाग से जब जाय तो ज्ते दुणुपर जदुन 
का तेल लगाना चाहिये। भालू कथा|भी पीसकर छगावे। तिल काया 
भारियत्ञ का पैल भी फापदा करता है। 

(१) करे हुए पर मेयोज्ेटेड र्प्रिद (जों गैस बगेरद् को जलाएे के 

» काम आती है) का काया धांघना चादिये) अगर बर॑, विच्छू आर अम्य 
झुंटे पदरीजे मातपर काद छायें याशरोर पर रगई लगझर सर जय सो 
भो ये रिप्रद खगाने से झायदा होता है । 


( र२६ ) .. 
(३ ) पारपीन निम्न बातों पर फ्ायदेमनद है। ऊुन्सी, खुजली 
कटे-जले पर लगाना, फूल पेट पर धीरे २ मक़्नना चाहिये । 
सच्छुर भगाने को विस्तरे पर *-६ बूंद छिड़क कर जारी, सच् 
नहीं भाषेंगे या कद्दुए तेन्न में + चोले वाररीन का तेल मिलाकर शरीर 


माल्तिश करने से मच्छर दूर रहेंगे । 
दी बून्दर पानी में या सॉर के थक में डालकर पीने से पेट का द॑ 


दूर हो जाता है । 

(४) हथेली वर्गेरह्द स्वाभाविक खुश्की से फ़ट जाँय दो बेसली 
बगादें, या ग्लेसरीन और नीबू का रस बरावर २ मत्य लिया करें। पर 
फट जाय तो कडडुआ वेज्ञ भत्नकर हल्दी पिस्ली शुरक कर आग से सेक दे | 
ह (३) चावल बनाते समय अर्तन में घन्‍दर घी छुपढ़ फर बनाने को 
रक्‍खें तो भाव कंगेगा नद्दों । कल्ढ्ली से '््लाते भी रहना घाहिये । 

(६) जिस स्थान पर चींडियाँ झपभिक क्ष्में वो झारा या सुंद्दागा 


पिता छिड़क देने से चत्नी जायेगी । 
(७ )€वा या खुश्की से द्वोद फ्ट बाने,पर रादद)ओऔर गुलाब जे 


जगाने से ठीक दो जाते हैं। 
(८) बतेनों की बदबू दूर करने को वसक के पानी से धोना 


चादिये | यदि मेले जम जाय तो छिरक का पानी बर्तन में डाल कर उवाल 


$ 
जहर 


कर देना चाहिये । 
(& ) कोड़ों से कपड़ों को बचाने के लिये- फिटकरी बारीक पीस कर 


कपड़ों पर. छिड़क व्‌ । 
(५०) दूध यदि गरम करते खमय उबलने छंगे तो ऐएयी के छीटे देगा 


चाहिये । : 

(११) चूहों को भगाने के लिये रई के इुकढ़े पर पिपरमेन्ट का तेल 
छविड़के कर चूहों के बिल्ों पर रख दे । 

(१२) जालटेन में पुक डेली नमक की मिट्टी के तेल में रख देने से 


घैल कम जन्नता है और रोशनी अच्छी द्वोती हैं । मर 


६ २२० » 


« (१३) कपड़ा रहते समय रह के साथ पानी में थोड़ा सिरका घोदने 


3 कपड़े चमक दार रंगे जॉयसे । 
(५४ ) सिर में फ्यास ही काने से वधुआा के भौटे पानी से ध॑ 


ने से दूर हो जाती है । 
(१२ ) हब्जी के गरम पानी से थं,तत्न साफ हो जाती है । 
(१६ ) ल्िद्वाफ़, गये फ तकिया भाते सम्म कपूर थोड़ा सा €॑ 
में रख देने से खश्मल नहीं आते । 
( ७ ) धालू में श्यालते समय यदि एुक घुटकी सोड़ा और न 
दक्ष दी जाय तो स्वादिष्ट भौर खुश्क हो झारेंगे । 
(१८ ) शहद छो मबखो के काटने पर ॒ प्याज का दिल्का मल ने से 


दई नहीं होता है + 


